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ВВЕДЕНИЕ 


В существующих климатических условиях и географиче- 
ских особенностях России, а также при определенных сло- 
жившихся экономических факторах и потребительском 
рынке, молочные консервы имеют особое значение как вы- 
сокопитательные продукты с повышенной хранимоспособ- 
ностью. 

Производство молочных консервов является важной от- 
раслью пищевой промышленности страны. Сгущенные и 
сухие молочные консервы обладают рядом функциональных 
свойств, которые делают их полезными и для непосредст- 
венного употребления, и при использовании в качестве осно- 
вы для производства широкой гаммы продуктов из восстанов- 
ленного молока, и в качестве компонентов для выработки 
разного рода комбинированных продуктов в пищевой, кон- 
дитерской и других отраслях промышленности. 

Дисциплина «Технология молочных консервов и заме- 
нителей цельного молока» специальности 260303 «Техно- 
логия молока и молочных продуктов» входит в специаль- 
ный цикл СД Государственного образовательного стандарта 
высшего образования для подготовки инженера молочной 
промышленности. В этой дисциплине излагаются теорети- 
ческие основы технологических процессов, способы произ- 
водства продуктов консервирования молока и молочного 
сырья, основанные на современной материально-техниче- 
ской базе и научно обоснованных режимах, а также тенден- 
ции и направления дальнейшего совершенствования произ- 
водства. 

Цель преподавания дисциплины «Технология молочных 
консервов и заменителей цельного молока» — приобретение 
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студентами углубленных знаний, необходимых для произ- 
водственно-технологической, проектной и исследователь- 
ской деятельности в области технологии производства мо- 
лочных консервов и заменителей цельного молока. 

В результате изучения дисциплины студенты должны: 

= знать технологические процессы производства молоч- 
ных консервов и ЗЦМ, принципы построения техноло- 
гических схем их производства, вопросы создания без- 
отходной технологии, требования, предъявляемые к ка- 
честву сырья и продукции; 

= уметь производить материальные расчеты и выбирать 
оптимальные условия проведения технологических про- 
цессов; 

„ определять основные характеристики состава и свойств 
продуктов консервирования молока и молочного сы- 
рья, пользоваться современными методами контроля 
технологических операций, качества сырья и готовой 
продукции. 

При изучении технологии молочных консервов в соот- 
ветствии с ФЗРФ от 12 июня 2008 г. № 88-ФЗ «Технический 
регламент на молоко и молочную продукцию» используют- 
ся следующие основные понятия: 

1) молоко — продукт нормальной физиологической сек- 
реции молочных желез сельскохозяйственных животных, 
полученный от одного или нескольких животных в период 
лактации при одном или более доении, без каких-либо до- 
бавлений к этому продукту или извлечений каких-либо ве- 
ществ из него; 

2) молочный продукт — пищевой продукт, который про- 
изведен из молока и/или его составных частей без исполь- 
зования немолочных жира и белка, в составе которого мо- 
гут содержаться функционально необходимые для перера- 
ботки молока компоненты; 

3) молочный составной продукт — пищевой продукт, 
произведенный из молока и/или молочных продуктов без 
добавления или с добавлением побочных продуктов перера- 
ботки молока и немолочных компонентов, которые добав- 
ляются не в целях замены составных частей молока. При этом 
в таком готовом продукте составных частей молока должно 
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быть более 50% , в мороженом и сладких продуктах перера- 
ботки молока — более 40%; 

4) молокосодержащий продукт — пищевой продукт, 
произведенный из молока и/или молочных продуктов и/или 
побочных продуктов переработки молока и немолочных 
компонентов, в том числе немолочных жиров и/или белков, 
с массовой долей сухих веществ молока в сухих веществах 
готового продукта не менее 20%; 

5) вторичное молочное сырье — побочный продукт пе- 
реработки молока, молочный продукт с частично утрачен- 
ными идентификационными признаками или потребитель- 
скими свойствами (в том числе продукты, отозванные в пре- 
делах их сроков годности, но соответствующие предъяв- 
ляемым к продовольственному сырью требованиям безо- 
пасности), предназначенные для использования после пе- 
реработки; 

6) побочный продукт переработки молока — это полу- 
ченный в процессе производства продуктов переработки 
молока сопутствующий продукт; 

7) сырое молоко — молоко, не подвергавшееся терми- 
ческой обработке при температуре более 40°С или обработке, 
в результате которой изменяются его составные части; 

8) цельное молоко — молоко, составные части которого 
не подвергались воздействию посредством их регулирования; 

9) обезжиренное молоко — молоко с массовой долей 
жира менее 0,5% , полученное в результате отделения жира 
от молока; 

10) концентрированное или сгущенное цельное моло- 
ко — концентрированный или сгущенный молочный про- 
дукт, массовая доля сухих веществ молока в котором со- 
ставляет не менее 25%, массовая доля белка в сухих обез- 
жиренных веществах молока — не менее 34% и массовая доля 
жира — не менее 7%; 

11) концентрированное или сгущенное обезжиренное 
молоко — концентрированный или сгущенный молочный 
продукт, массовая доля сухих веществ молока в котором со- 
ставляет не менее 20%, массовая доля белка в сухих обез- 
жиренных веществах молока — не менее 34% и массовая 
доля жира — не более 1,5%; 
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12) сгущенное с сахаром молоко — концентрированный 
или сгущенный молочный продукт с сахаром, в котором мас- 
совая доля белка в сухих обезжиренных веществах молока 
составляет не менее 34% ; 

13) сухое цельное молоко — сухой молочный продукт, 
в котором массовая доля сухих веществ молока составляет 
не менее 95% , массовая доля белка в сухих обезжиренных 
веществах молока — не менее 34% и массовая доля жира — 
не менее 20%; 

14) сухое обезжиренное молоко — сухой молочный про- 
дукт, в котором массовая доля сухих веществ молока состав- 
ляет не менее 95%, массовая доля белка в сухих обезжи- 
ренных веществах молока — не менее 34% и массовая доля 
жира — не более 1,5%; 

15) немолочные компоненты — пищевые продукты, 
которые добавляются к продуктам переработки молока (гри- 
бы, колбасные изделия и мясные изделия, морепродукты, 
мед, овощи, орехи, фрукты, яйца, джемы, повидло, шоко- 
лад и другие кондитерские изделия; кофе, чай, ликер, ром; 
сахар, соль, специи, другие пищевые продукты; пищевые 
добавки; витамины; микро- и макроэлементы; белки, жиры, 
углеводы немолочного происхождения); 

16) сливки — молочный продукт, который произведен из 
молока и/или молочных продуктов; он представляет собой 
эмульсию жира и молочной плазмы, а массовая доля жира в 
нем составляет не менее чем 9%; 

17) сырые сливки — сливки, не подвергавшиеся терми- 
ческой обработке при температуре более 45°С; 

18) молочные, молочные составные, молокосодержа- 
щие консервы — сухие или концентрированные упакован- 
ныевтару молочные, молочные составные, молокосодержа- 
щие продукты; 

19) продукт переработки молока нормализованный — 
продукт переработки молока, в котором показатели массо- 
вых долей жира, белка и/или сухих обезжиренных веществ 
молока либо их соотношения приведены в соответствие с 
показателями, установленными стандартами, нормативны- 
ми документами федеральных органов исполнительной 
власти, сводами правил и/или техническими документами; 
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20) продукт переработки молока концентрированный, 
сгущенный, выпаренный или вымороженный — продукт 
переработки молока, произведенный путем частичного уда- 
ления из него воды до достижения массовой доли сухих ве- 
ществ в нем не менее 20%; 

21) продукт переработки молока концентрированный 
с сахаром — продукт переработки молока концентрирован- 
ный, произведенный с добавлением сахарозы и/или других 
видов сахаров; 

22) продукт переработки молока сухой — продукт пе- 
реработки молока, произведенный путем частичного удале- 
ния воды из данного продукта до достижения массовой доли 
сухих веществ в нем не менее 90%. 

Для процессов производства молочных консервов уста- 
навливаются следующие понятия и требования: 

1) очистка сырого молока — процесс освобождения сы- 
рого молока от механических примесей и/или микроорга- 
низмов. Очистка сырого молока осуществляется изготови- 
телями сырого молока или изготовителями продуктов пере- 
работки молока без применения центробежной силы в це- 
лях обеспечения соответствия сырого молока требованиям 
к его чистоте или с применением центробежной силы и спе- 
циального оборудования в целях обеспечения соответствия 
сырого молока требованиям к его чистоте и освобождения 
его от микроорганизмов; 

2) фильтрование — процесс освобождения сырого моло- 
ка и продуктов переработки молока от механических при- 
месей. Фильтрование осуществляется без применения цен- 
тробежной силы; 

3) сепарирование — процесс разделения сырого молока 
или продуктов переработки молока на две фракции с пони- 
женным и повышенным содержанием жира; 

4) нормализация — процесс регулирования содержания 
и соотношения составных частей молока в сыром молоке или 
продуктах переработки молока для достижения показате- 
лей, установленных стандартами, нормативными докумен- 
тами федеральных органов исполнительной власти, свода- 
ми правил и/или техническими документами. Нормализа- 
ция осуществляется путем изъятия из продукта или добав- 
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ления в продукт составных частей молока, молочных про- 
дуктов и/или их отдельных составных частей в целях сни- 
жения или повышения значений массовой доли жира, мас- 
совой доли белка и/или массовой доли сухих веществ; 

5) термизация — процесс термической обработки сыро- 
го молока или продуктов переработки молока. Термизация 
осуществляется при температуре от 60 до 68°С свыдержкой 
до 30°С, при этом сохраняется активность щелочной фосфа- 
тазы молока; 

6) пастеризация — процесс термической обработки сы- 
рого молока или продуктов его переработки. Пастеризация 
осуществляется при различных режимах (температура, вре- 
мя) при температуре от 63 до 120°С свыдержкой, обеспечи- 
вающей снижение количества любых патогенных микроор- 
ганизмов в сыром молоке и продуктах его переработки до 
уровней, при которых эти микроорганизмы не наносят су- 
щественного вреда здоровью человека. Низкотемпературная 
пастеризация осуществляется при температуре не вы- 
ше 76°С и сопровождается инактивацией щелочной фосфа- 
тазы. Высокотемпературная пастеризация осуществляется 
при различных режимах (температура, время). При темпе- 
ратуре от 77 до 100°С и сопровождается инактивацией как 
фосфатазы, так и пероксидазы. Периодичность контроля 
эффективности пастеризации устанавливается программой 
производственного контроля; 

7) стерилизация — процесс термической обработки сы- 
рого молока или продуктов его переработки. Стерилизация 
осуществляется при температуре выше 100°С с выдержкой, 
обеспечивающей соответствие готового продукта переработ- 
ки молока требованиям промышленной стерильности. Кон- 
троль эффективности стерилизации осуществляется путем 
испытания проб молока и продуктов его переработки в це- 
лях проверки их соответствия требованиям промышленной 
стерильности. Периодичность контроля эффективности сте- 
рилизации и ультрапастеризации устанавливается програм- 
мой производственного контроля; 

8) ультрапастеризация — процесс термической обра- 
ботки сырого молока и продуктов его переработки. Ультра- 
пастеризация осуществляется в потоке в закрытой систе- 
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ме с выдержкой не менее чем 2 секунды одним из следую- 
щих способов: 
„ путем контакта обрабатываемого продукта с нагретой 
поверхностью при температуре от 125 до 140°С; 
= путем прямого смешивания стерильного пара с обраба- 
тываемым продуктом при температуре от 135 до 140°С. 

Ультрапастеризация с последующим асептическим упа- 

ковыванием обеспечивает соответствие продукта требо- 

ваниям промышленной стерильности. Контроль эффек- 
тивности ультрапастеризации осуществляется путем 

испытания проб молока и продуктов его переработки в 

целях проверки их соответствия требованиям настояще- 

го ФЗ. Периодичность контроля эффективности ультра- 
пастеризации устанавливается программой производст- 
венного контроля; 

9) охлаждение — процесс снижения температуры моло- 
ка и продуктов его переработки до уровня, при котором при- 
останавливается развитие в них микроорганизмов и окис- 
лительных процессов; 

10) концентрирование (сгушение) — процесс, применяе- 
мый при производстве концентрированных и сгущенных 
продуктов переработки молока. Концентрирование (сгуще- 
ние) осуществляется путем частичного удаления воды из про- 
дукта переработки молока до достижения значений массо- 
вой доли сухих веществ от 20 до 90%; 

11) сушка — процесс, применяемый при производстве 
сухих продуктов переработки молока. Сушка осуществля- 
ется путем удаления влаги из продукта переработки моло- 
ка до достижения значений массовой доли сухих веществ 
90% и более; 

12) восстановление — процесс, применяемый при про- 
изводстве восстановленных продуктов переработки молока. 
Восстановление осуществляется путем добавления питьевой 
воды в концентрированный, сгущенный или сухой продукт 
переработки молока до достижения соответствующих орга- 
нолептических и физико-химических свойств продукта, не 
подвергавшегося концентрированию, сгущению или сушке; 

13) рекомбинирование — процесс производства продук- 
тов переработки молока из составных частей молока или 
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молочного продукта, молочного составного продукта, моло- 
косодержащего продукта и воды; 

14) хранение продуктов переработки молока осущест- 
вляется в течение срока годности в условиях, которые уста- 
новлены изготовителем и при которых обеспечивается со- 
хранность продуктов в соответствии с показателями безопас- 
ности, установленными статьей № 7 ФЗ; 

15) перевозка и реализация продуктов переработки 
молока осуществляются при режимах, установленных из- 
готовителем, и в соответствии с требованиями законодатель- 
ства РФ в области обеспечения качества и безопасности пи- 
щевых продуктов. 

Начиная с 2000 г. предприятия молочной промышлен- 
ности ежегодно наращивают объемы выработки молочных 
консервов (табл. 1). 

В настоящее время в России происходят изменения в 
молочноконсервной отрасли: развиваются альтернативные 
технологии, предусматривающие использование новых ви- 
дов сырья и нетрадиционных технических решений, что 
позволит увеличить объемы производства продукции. 


Таблииа 1 
Производство молочных консервов, тыс. т 


Показатель 


Сухое цельное молоко, сухие 
сливки и сухие молочные смеси 


Сухое обезжиренное молоко, 
ЗЦМ, сухая сыворотка 


Молочные консервы, муб 


ТЕМА 1 


ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ РАСЧЕТЫ 
ПРИ ПРОИЗВОДСТВЕ 
МОЛОЧНЫХ КОНСЕРВОВ 
И ЗАМЕНИТЕЛЕЙ 
ЦЕЛЬНОГО МОЛОКА 


Цель работы: знакомство с методикой расчетов норма- 
лизации состава молока, консервирующих средств, на- 
полнителей (добавок), готовых продуктов, удельного 
расхода сырья при производстве продуктов консерви- 
рования молока, сухих продуктов детского и диетиче- 
ского питания, сухих заменителей молока (ЗЦМ) для 
молодняка сельскохозяйственных животных. 


ВЫПОЛНЕНИЕ РАСЧЕТОВ 


В соответствии с теоретическими принципами концен- 
трирования как основой технологических расчетов для мо- 
лока цельного сгущенного с сахаром и молока цельного су- 
хого необходимо выполнить следующие технологические рас- 
четы: 

„ расчет нормализации состава молока; 
„ расчет массы сахара, наполнителей и добавок, готового 
продукта и удельного расхода сырья. 

В методике расчетов принять следующие условные обо- 
значения. 

Масса, кг: ти, Тов, Тел, Том» Тнапь "саху Тир — молока цель- 
ного, обезжиренного (пахты), сливок, нормализованной сме- 
си, наполнителя, сахара, готового продукта. 

Массовая доля жира, %: Жи, Жь, Же, Ж... нь Жш; 
Ж. — молока цельного, молока обезжиренного (пахты), 
нормализованной смеси, наполнителя в продукте, наполни- 
теля в смеси, готового продукта. 

Массовая доля сухого молочного остатка, %: СМО,, 
СМО., СМО.„, СМО, „, СМО, — молока цельного, молока 
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обезжиренного (пахты), сливок, нормализованной смеси, 
готового продукта. 

Массовая доля сухого обезжиренного молочного остат- 
ка, %: СОМО,, СОМО,„, СОМО.,, СОМО, СОМО,, — молока 
цельного, молока обезжиренного (пахты), сливок, нормали- 
зованной смеси, готового продукта. 

Массовая доля сухих веществ, %: Сл, Съ, Со. ом, Соар — 
нормализованной смеси, готового продукта, сгущенной нор- 
мализованной смеси, сахарного сиропа. 

Массовая доля сахарозы, % : С.х, САХ и, САХ, — саха- 
ра-песка, нормализованной смеси, готового продукта. 

Массовая доля сухих веществ наполнителя, % : НАПь, 
НАПь, — нормализованной смеси, готового продукта. 

Массовая доля воды, % : В, — готового продукта. 

Массовая доля сахарозы в водной фазе, %: САХ, — са- 
харного сиропа. 

Расход сырья: Ри, Ро, Рел, Рем, Рем. туб» Реах› Ра — молока 
цельного, молока обезжиренного, сливок, нормализованной 
смеси в кг/т, нормализованной смеси, сахара, наполнителя 
в кг/туб. 

Соотношение массовых долей жира и сухого обезжирен- 
ного молочного остатка: О, = Ж„/СОМО,, Оз = Ж,/СОМО,„, 
О. = Ж.„/СОМО,,, Ом = Ж/СОМО.ы, О, = Ж,,/СОМО,,, 
О. = Ор К, — молока цельного, молока обезжиренного, сли- 
вок, нормализованной смеси, готового продукта, для расче- 
тов нормализации при составлении нормализованной сме- 
си с учетом непропорциональности относительных потерь 
жира и сухого молочного остатка. 

Потери, % : пе, Пемо» П, Повх, наи — Сухих веществ, сухо- 
го молочного остатка, жира, сахара, сухих веществ в напол- 
нителе. 

Коэффициенты: К, к — учитывающие непропорцио- 
нальность относительных потерь жира и сухого молочного 
остатка, нормируемые относительные потери входящих в 
соотношения показателей сухого вещества отдельных со- 
ставных частей его. 

Коэффициенты потерь: К.охерь с, Кпотерь смо» Котерь ж› 
К „отерь сах» Киотерь наи — СУХИХ веществ, сухого молочного остат- 
ка, жира, сахара, наполнителя. 
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ИСХОДНЫЕ ДАННЫЕ ДЛЯ РАСЧЕТОВ 


Показатели состава сырья. Они задаются, принимаются 
самостоятельно или рассчитываются по формулам 


_ [4,9 + Д, Е 
сомо, + 0,5) и 1) 
где Д,, — плотность молока цельного, °А. 
СОМО,, -100 
Сомо, = 
= 100—Ж. (1.2) 
СОМО. = 100-Ж, (1.3) 
10,615 
Коэффициенты, учитывающие нормируемые потери: 
100-п 
К.о ьж = и . 
100-п 
Жене ьсмо — == . 
100 
К = ———————; 
потерь сах 100 ТЕ (1.6) 
1 
Б Е к о» (1.7 
(1+0) 0,011,,.)/(1-0,011,,,)- О, 


где К — коэффициент, учитывающий несовпадение норми- 
руемых относительных потерь жира и сухого молочного ос- 
татка в процессе производства молочных консервов. 

Состав некоторых молочных консервов представлен в 
табл. 2. 


Таблица 2 
Показатели состава продуктов консервирования молока 


Массовая доля, % Потери сырья, % 
СОМОњ САХьь Пж Псмо | Псах 


Вид продукта 


Молоко цельное 
сгущенное с сахаром 


Молоко сухое цель- 
ное, 25% 


Молоко сухое цель- 
ное, 20% 


Примечание: потери даны для сезонного периода. 
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МЕТОДИКА РАСЧЕТОВ 


Нормализация состава молока основана на материаль- 
ном балансе концентрирования, который описывается как 


Тем ` А.х ы Коре А Тир М А (1.8) 


где А, — массовая доля всего сухого вещества или любой 
составной части его в исходной смеси, % ; А, — массовая доля 
всего сухого вещества или любой составной части его в гото- 
вом продукте, % ; Киотерь д — коэффициент (меньшеединицы), 
учитывающий нормируемые потери А. 

Стандартами на молочные консервы, как правило, нор- 
мируются массовые доли жира, Ж,,, и сухого обезжиренно- 
го молочного остатка, СОМО,,. К началу обработки молока 
в отношении продукта всегда известны допускаемые стан- 
дартами и конкретно принимаемые для расчетов массовые 
доли жира и сухого обезжиренного молочного остатка, а сле- 
довательно, и их отношения. 

При удалении воды из молока без разделения сухого ос- 
татка на составные части на протяжении всего процесса про- 
изводства молочных консервов соотношение массовых до- 
лей жира и сухого обезжиренного молочного остатка оста- 
ется неизменным. Соответственно этому в молоке для кон- 
сервирования доля жира наединицу сухого обезжиренного 
молочного остатка должна быть такой же, какой она задана 
для того или иного продукта. Изменение фактического со- 
отношения Ж„/СОМО, до требуемого по стандарту в гото- 
вом продукте Ж,,/СОМО,, обеспечивается регулированием 
состава молока. В производстве молочных консервов регу- 
лирование доли жира на единицу СОМО подчиняется усло- 
вию материального равновесия: 


Жж% „СОМО„» – ЖьСОоМО„ = 0; Же < Ж; 
СОМО,» 25 СОМОш; Ж.„СОМО,„ =. Ж..СОМО.„; 
Ж ЕЯ Ж. 


м 


СОМО,„ СОМО,, 


В соответствии с принятым в промышленности обозна- 
чением отношения Ж,/СОМО,„ через О,,: Ж.„/СОМО,„ = О,, 
где О, — доля жира на единицу СОМО в продукте. 
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В сборном цельном молоке доля жира наединицу СОМО, 
Ж,/СОМО,, колеблется в пределах 0,39-0,69, в молочных кон- 
сервах отечественного производства отношение Ж,„/СОМО,, — 
в пределах 3,3—0,193. Как видно, в производстве молочных 
консервов необходимо изменять долю жира на единицу СОМО 
в молоке от 0,39-0,69 до 3,3-0,193. Сравнивая отношения 
Ж„/СОМО, и Ж,/СОМО,,, следует выяснить, в каком изме- 
нении нуждается первое из них. 

Если Ж„/СОМО, < Ж.,/СОМО,,, то при регулировании 
состава фактическая доля жира наединицу СОМО в молоке 
должна быть увеличена. 

Если Ж,/СОМО, > Ж,/СОМО,,, то в результате регули- 
рования состава молока отношение Ж„/СОМО, должно быть 
уменьшено. При условии Ж,„/СОМО,„ = Ж,,/СОМО,, состав 
молока не регулируют. 

Изменение доли жира на единицу СОМО в цельном мо- 
локе с помощью продуктов его сепарирования в молочно- 
консервной промышленности реализуется по двум схемам: 

1. Смешивание нормализуемого молока с одним из про- 
дуктов сепарирования любой другой партии молока боль- 
шими массами в емкостях (статический способ) или малы- 
ми в потоке с помощью дозаторов (поточный способ), обес- 
печивающее в смеси т.„ (в кг) заданную для продукта долю 
жира наединицу СОМО: 


м <О0; т, = т, +т,..; 9 
СОМО,, в а м Е (1.9) 
МО; т. = т, +т,. 

СОМО,, е м е (1.10) 


2. Смешивание в потоке продуктов сепарирования нор- 
мализуемого молока в соотношениях, обеспечивающих в 
смеси обезжиренного молока т, и т. сливок, т. е. в норма- 
лизованной смеси те» (в кгили кг-ч "), заданную для продук- 
та долю жира на единицу СОМО: 


а. <0; та = т. +т,б; 
Сомо, р? см сл об? (1.11) 
0з. >05; та = то + т... 
Сомо, р? см об сл (1.12) 
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Согласно второй схеме, масса одного из продуктов сепа- 
рирования — т,„ или т — смешивается с частью массы дру- 
гого — тд или т;,. Избыток обезжиренного молока те; 
или т’, используют для других целей. 

В производстве сгущенных молочных консервов без са- 
хара и без добавок партия нормализуемого молока по массе 
может быть произвольной, если ее выпаривают в многокор- 
пусных циркуляционных и пленочных вакуум-выпарных 
аппаратах, и постоянной — при выпаривании в однокорпус- 
ных циркуляционных вакуум-выпарных аппаратах. В лю- 
бом варианте сгущенный продукт выпускают из вакуум- 
выпарного аппарата по достижении заданной для него об- 
щей массовой доли сухих веществ. 

Массы обезжиренного молока, т, или сливок, т, по 
первой схеме нормализации и части масс обезжиренного 
молока, то, или сливок, т;,, — по второй определяют на 
массу молока для регулирования состава — по первой схе- 
ме и массу молока на сепарирование — по второй. При не- 
изменности доли жира на единицу СОМО на протяжении 
всего процесса производства молочных консервов массы 
компонентов смеси (т; т; т; Тед) рассчитывают на за- 
данную массу нормализуемого или сепарируемого моло- 
ка т, исходя из условия материального равновесия, т. е. 
Ж, /СОМО, = ЖК / СОМО или в соответствии с принятым 
в промышленности обозначением отношения Ж, /СОМО,, 
через О: — Ж /СОМО = О 

Величина О, всегда задана заранее. При возможном не- 
совпадении относительных потерь жира и сухого молочно- 
го остатка при выполнении расчетов по нормализации моло- 
ка заданное соотношение необходимо корректировать с по- 
мощью коэффициента К (1.7). 

При нормализации обезжиренным молоком вместо 
Жм/СОМО.„ подставим 


ти Жи + Тоб Жо 
т. СОМО,, + т; СОМО 


получается 
т, + то -0 
т. СОМО,, + т,;СОМО, ”’ 
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откуда 
т. (Ж, -СОМО,О,) 
СОМО 0, -Ж,; 


При нормализации сливками подставим 


Т, (1.13) 


ти Жы = ТЖ сл 
т„СОМО,, + т,„СОМО,, 


вместо Ж,„/СОМО,„, получается 


тм. + т.л, 55 1) 
т.СОМО,, +т,„СОоМОо,„ ”’ 


откуда 


т„(СОМО О, -Ж,) 


т. = ә 
ж 0омогО, (1.14) 


Формулу для расчета массы сливок т;, (в кг-ч"), на- 
правляемых на смешивание со всей массой обезжиренного 
молока т», образуемых при сепарировании молока т,, по 
второй схеме нормализации получают, подставив 


ТЖ + т, СОМО,, 
т6СОМО 5 + т.„СОМО,, 
вместо Ж,„/СОМО,„ї: 


ТобЖуб ВЕ т Ж =О 
т СОМОв + т,„СоМмОо,„ ”” 


откуда 
Е тоб (СОМО „0, Е Ж ) 
Ж. -СОМО „0 ° 


" 


(1.15) 


Формулу для расчета массы обезжиренного молока т; 
(в кг-ч '), направляемого на смешивание со всей массой сли- 
Вок т, образуемых при сепарировании молока ти, получа- 
ют, подставив 
ТЖ ел + тб Жо 
т СОМО,, + тб СОМО 


вместо Ж„„/СОМО.ы: 
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Тел Жал Ж туб Ков =О 
т,„СОМО,, +тСОМО%в ”” 


откуда 


, Тел (Кл =. СОМО.,0, ) 


то = Ы . 
°— сомо ,„0, Ж, О 


Таким образом, независимо от способа производства, 
схемы изменения Ж„/СОМО, и состава молочных консер- 
вов регулирование состава молока заключается в выборе 
компонентов смеси и расчетах их масс согласно условию 
материального баланса. 

Расчеты масс консервирующих средств, добавок, напол- 
нителей производят на основе материального баланса кон- 
центрирования. Для продуктов консервирования молочно- 
го сырья с сахаром в зависимости от их вида рассчитывают 
массы сахара согласно условию САХ.„/Ж, = САХ, / Ж, по 
формуле 

Тм ЖмСАХир 


Т.в сах == я потерь сах 
100Ж,, р (1.19 


или согласно условию САХ „/СМО,„ = САХ „/СМО„» по фор- 
муле 


т,„СМО, „САХ, 


т, = ў , 
св сах 1 0ОСМО,, потерь смо (1 .1 8) 


а при отсутствии нормирования в продукте показателей Ж, 
СМО,» — по условию САХ „/С„ = САХ, /Сь по формуле 


8 Е т.„ Со САХ к 6 

св сах 1 00С, потерь сах • ( е ) 

При разных относительных потерях жира, сухого молоч- 

ного остатка, всего сухого вещества, сахара соотношения 

САХ „/Ж,,, САХ ,„/СМО,,, САХ ,/С, корректируются соот- 
ветствующими коэффициентами. 

При нормировании массовой доли жира в многокомпо- 

нентных продуктах требующиеся массы того или иного 

наполнителя рассчитывают на массу молочной смеси соглас- 


ТЕМА 1. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ РАСЧЕТЫ 21 


но условию материального баланса концентрирования 
НАП,„/Ж,, Е НАП. /Ж.„ по формуле 


т. Ж. НАП, 
100Ж,, 


(1.20) 


Тнап К потерь нап? К потерь нап > 1 е 


Если массовая доля жира в продукте не нормируется, то 
согласно условию НАП,/С = НАП, „/С.„ для расчетов мас- 
сы наполнителя используют формулу 


 т„С„НАП, 


1.21 
100С, а 


Тнап 1 потерь нап э К потерь нап > 1 Е 

В промышленных условиях технологические расчеты 
компонентов смеси — нормализованной, молочно-сахарной, 
молочно-сахарной с тем или иным наполнителем — по при- 
веденным выше формулам многократно повторяются из-за 
сходства исходных условий для расчетов. Поэтому целесо- 
образно их выполнить один раз, а результаты занести в ту 
или иную форму памяти (в таблицы, ПК). 

Массу готового продукта, кг (дополнительно молоко цель- 
ное сухое в т, молоко цельное сгущенное с сахаром в туб (ты- 
сяча условных банок), 1 туб = 400 кг)), определяют по фор- 
мулам 


т.м Жем К потерь ж. 

тир = Ж, ; (1.22) 
Тм Жем Кпотерь ж 

Ттр туб = 400Ж, ь ы (1.23) 


Расход сырья определяют для молока цельного сгущен- 
ного с сахаром в кг/туб, молока сухого в кг/т последующим 
формулам: 


Р, = 1м, (1.24) 
Тир 
т, 
Р ИВ сах . 
ах 22 (1.25) 
пр 
СА тоом 


= т00т" (1.26) 
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ПОРЯДОК ВЫПОЛНЕНИЯ РАБОТЫ 


1. Определить состав и свойства исходного сырья для 
производства молочных консервов: молока цельного, молока 
обезжиренного (массовая доля жира, кислотность, плот- 
ность). 

2. Каждому студенту в соответствии с заданием препо- 
давателя необходимо выполнить продуктовый расчет для мо- 
лока цельного сгущенного с сахаром по допускаемым стан- 
дартами показателям состава продукта (табл. 3) при массо- 
вой доле влаги 25,9%. 

3. Определить расход сырья (молока цельного, молока 
обезжиренного, сахара) на 1 туб по вариантам допускаемых 
показателей состава. 

4. Определить стоимость сырья для выработки 1 туб мо- 
лока цельного сгущенного с сахаром по индивидуальным 
вариантам. 

5. Провести анализ полученных результатов расчетов и 
выбрать вариант допускаемых стандартных показателей со- 
става молока цельного сгущенного с сахаром, обеспечиваю- 
щий наименьшие затраты для выработки продукции. 

6. Каждый студент выполняет продуктовый расчет од- 
ного из видов молочных консервов по заданию преподавате- 
ля. Нормативные показатели состава продукта представле- 
ны в табл. 4. 


Таблица 3 


Допускаемые стандартные показатели 
состава молочных консервов 


Вариант СОМОпь, % 
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Продолжение табл. 3 


СОМОһь, % 


Таблица 4 


Показатели состава продуктов консервирования молока 


Массовая доля, % Потери сырья, % 


НАП, Пнап 


Виды 
продуктов 


кофе, какао 
кофе, какао 


Молоко 
цельное 
сгушенное 
с сахаром 


Сливки 
сгущенные 
с сахаром 


Сливки 
сухие с саха- 
ром 


Кофе со 
сгущенными 
сливками 

и сахаром 


Какао со 
сгушенными 
сливками 

и сахаром 
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Продолжение табл. 4 
Массовая доля, % Потери сырья, % 


НАП Пнап 


Виды 
продуктов 


кофе, какао 
кофе, какао 


Какао со 
сгушенным 
молоком 

и сахаром 


Молоко 
сгушенное 
стерилизо- 
ванное 


Молоко 
концентри- 
рованное 
стерилизо- 
ванное 


Молоко сухое 
цельное, 25% 


Молоко сухое 
цельное, 20% 


Молоко сухое 
цельное, 
«Смолен- 
ское» 


Молочное 
мороженое 


Сухая про- 
стокваша 


ОФОРМЛЕНИЕ РАБОТЫ 

1. В рабочей тетради выполняются продуктовые расче- 
ты молока цельного сгущенного с сахаром планового соста- 
ва и по индивидуальному составу. 

2. Рассматриваются особенности продуктового расчета 
по допускам стандартных показателей молока цельного сгу- 
щенного с сахаром. 

8. Делаются общие выводы. 
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КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 


Каким образом регулируется состав молока по массовой доле 
жира и СОМО в производстве продуктов консервирования 
молока, молочного сырья? 

Какое значение имеют допуски стандартного состава для рас- 
четов нормализации в производстве молока цельного сгущен- 
ного с сахаром? 

Каковы теоретические основы расчетов сахара и наполните- 
лей (добавок) разного назначения в производстве многоком- 
понентных продуктов консервирования молока, молочного 
сырья? 

Назовите способы упрощения техники расчетов регулирова- 
ния состава молока, расчетов сахара и наполнителей (добавок). 
Почему необходимо уточнение величины 0,» для расчетов до 
величины 0,? 


ТЕМА 2 


ИЗУЧЕНИЕ ТЕХНОЛОГИИ 
СГУЩЕННЫХ 
МОЛОЧНЫХ КОНСЕРВОВ 
С САХАРОМ 


Цель работы: изучение технологии, состава и свойств сгу- 
щенных молочных консервов с сахаром. 


Рассмотрим технологию сгущенных молочных консервов 
с сахаром на примере молока цельного сгущенного с сахаром. 

Производство молока цельного сгущенного с сахаром 
(табл. 5—7) основано на консервировании молока путем изме- 
нения показателя активности, доступности воды (а,), частич- 
ным удалением ее сгущением и растворением в оставшейся 
воде сахара. 

Стандартные показатели состава продукта, принятые 
для технологических расчетов, приведены в табл. 2. 

Для консервирования используется следующее молоч- 
ное сырье: 

„ молоко, закупаемое по ГОСТР 52054, кислотностью не 
более 20°Т; 

„ сливки с массовой долей жира не более 25% и кислотно- 
стью плазмы не выше 24°Т; 

= молоко обезжиренное кислотностью не выше 21°Т; 

= пахта, получаемая при производстве сладкосливочного 
масла, кислотностью не выше 20°Т. 

В соответствии с ФЗ «Технический регламент на моло- 
ко и молочную продукцию» показатели идентификации ко- 
ровьего молока представлены в табл. 8. 

Оценка качества и пригодности молочного сырья прово- 
дится в соответствии с требованиями стандартов: 

= кислотность, °Т — ГОСТ 3624; 
„ плотность, кг/м? — ГОСТ 3625; 
„ массовая доля жира, % — ГОСТ 5867, и по отношению 

Ж,/СОМО,,. 
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Таблица 5 


Органолептические показатели 
молока цельного сгущенного с сахаром 


Наименование 


аара Характеристика 


Сладкий, чистый, с выраженным вкусом пастери- 
зованного молока, без каких-либо посторонних 


привкусов и запахов. Допускается легкий кормо- 
вой привкус 


Вкус и запах 


Однородная по всей массе, без наличия ошущае- 

мых органолептически кристаллов молочного са- 
Консистенция | хара. Допускается мучнистая консистенция и не- 
значительный осадок лактозы на дне банки при 

хранении 


Белый с кремовым оттенком, равномерный по всей 
массе 


Таблица 6 


Физико-химические показатели 
молока цельного сгущенного с сахаром 


Наименование показателя 


Массовая доля влаги, %, не более 


Массовая доля сахарозы, %, не менее 


Общая массовая доля сухих веществ 


молока, %, не менее 


в том числе жира, %, не менее 


Кислотность, °Т, не более 


Кислотность в пересчете на процентное содержание молоч- 
ной кислоты, не более 


Вязкость свежевыработанного продукта (до 2 месяцев хра- 
нения), Па:с 


Вязкость от 2 до 12 месяцев хранения, Па:с, не более 


Чистота восстановленного сгущенного молока по эталону, 
утвержденному для коровьего молока, не ниже группы 


Допускаемые размеры кристаллов молочного сахара, мкм, 
не более 
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Таблииа 7 


Микробиологические показатели 
молока цельного сгущенного с сахаром 


Наименование показателя Норма 


Бактерии группы кишечной палочки: 


в 1г продукта в потребительской таре 


Не допускается 


в 0,3 г продукта в транспортной таре и транс- 


портных средствах 


Не допускается 


Патогенные микроорганизмы, в том числе саль- 


монеллы в 25 г продукта 


Не допускается 


Таблица 8 


Показатели идентификации сырого молока коровьего 


Наименование показателя Параметры 


Массовая доля жира, % 


2,8—6,0 


Массовая доля белка, % 


Не менее 2,8 


Массовая доля сухих обезжи- 
ренных веществ молока, % 


Не менее 8,2 


Консистенция 


Однородная жидкость без осадка 
и хлопьев. Замораживание 
не допускается 


Вкус и запах 


Вкус и запах чистые, без посто- 
ронних запахов и привкусов, 
не свойственных свежему нату- 
ральному молоку. Допускаются 
слабовыраженный привкус 

и запах 


Цвет 


От белого до светло-кремового 


Кислотность, °Т 


16,0-21,0 


Плотность, кг/мз, не менее 


1027,0 (при температуре 20°С 
и массовой доле жира 3,5%) 


Температура замерзания, °С 
(используется при подозрении 
на фальсификацию) 


Не выше 0,520 


Оценка качества и пригодности сахарного песка, исполь- 
зуемого для консервирования, проводится в соответствии с 
требованиями ГОСТ 21 по следующим показателям: 

„ массовая доля сахарозы, % — ГОСТ 12571; 
„ массовая доля редуцирующих веществ, % — ГОСТ 12575; 
„ массовая доля золы, % — ГОСТ 12574; 
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„ цветность, усл. ед. — ГОСТ 12572; 
„ массовая доля влаги, % — ГОСТ 12570; 
„ массовая доля ферропримесей, % — ГОСТ 12573. 
Контроль качества свежевыработанного молока цельного 
сгущенного с сахаром осуществляется в соответствии с тре- 
бованиями стандартов (Приложение 1) по показателям: 
„ чистота, группа — ГОСТ 8764; 
„ массовая доля влаги, % — ГОСТ 30305.1; 
„ массовая доля сахарозы, % — ГОСТ 29248, ГОСТ 30305.2; 
„ массовая доля жира, % — ГОСТ 29247; 
= кислотность, °Т — ГОСТ 30305.3; 
„ вязкость, Па:с — ГОСТ 27709; 
„ размер кристаллов молочного сахара, мкм — ГОСТ 2908. 
В соответствии с ФЗ «Технический регламент на молоко 
и молочную продукцию» определены допустимые уровни со- 
держания потенциально опасных веществ, микроорганизмов 
и соматических клеток в молочном сырье (табл. 9, 10). 


Таблица 9 


Допустимые уровни содержания потенциально опасных 
веществ в сыром молоке и сырых сливках 


Потенциально Допустимые уровни, 


Продукты 
роду опасные вещества мг/кг (л), не более 


Токсичные элементы: 


свинец 0,1 


мышьяк 0,05 


кадмий 0,03 


ртуть 0,005 


Микотоксины: 


Сырое молоко, афлатоксин М1 0,0005 
сырые сливки 


Антибиотики: 


левомицетин 


(хлорамфеникол) Не допускается 


тетрациклиновая группа Не допускается 


стрептомицин Не допускается 


пенициллин Не допускается 


ингибирующие вешества Не допускаются 


30 


Продукты 


Сырое молоко, 
сырые сливки 
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Потенциально 
опасные вещества 


Продолжение табл. 9 


Допустимые уровни, 
мг/кг (л), не более 


Пестициды (в пересчете на жир): 


гексахлорциклогексан 
(альфа-, бета-, гамма- 
изомеры) 


0,05 
(1,25 для сливок) 


ДДТ“ и его метаболиты 


‚05 
(1,0 для сливок) 


Радионуклиды: 


цезий-137 


100 Бк/л 


стронций-90 


25 к/л 


* ДДТ — дихлордифенил-трихлорэтан, инсектицид. 


Таблица 10 


Допустимые уровни содержания микроорганизмов 
и соматических клеток в сыром молоке и сырых сливках 


Продукты 


Молоко сырое: 


КМАФАн 
КОЕ"”/см3 


не более 


Масса продукта (г, смз), 
м: в которой не допускаются 


Содержание 
соматических 


(0), БГКП”" 
(коли- 
формы) 


патогенные, 
в том числе 
сальмонеллы 


клеток, 
в 1 см? (г), 
не более 


высший 
сорт 


первый 
сорт 


второй 
сорт 


Сливки сырые: 


высший 
сорт 


первый 
сорт 


* КМАФАнМ — количество мезофильных аэробных микроорганиз- 
мов и факультативно-анаэробных микроорганизмов. 

* КОЕ — колониеобразующие единицы. 

** БГКП — бактерии группы кишечных палочек. 
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СОВРЕМЕННЫЕ МЕТОДЫ ОЦЕНКИ КОНСИСТЕНЦИИ 
СГУЩЕННЫХ МОЛОЧНЫХ КОНСЕРВОВ 
ПО ДИСПЕРСНОСТИ КРИСТАЛЛОВ ЛАКТОЗЫ 

Для оценки однородности кристаллизации лактозы в 
промышленности согласно стандартам используются методи- 
ки Л. В. Чекулаевой (определение среднего размера кристал- 
лов лактозы по наибольшему измерению, систематизация 
кристаллов по группам в зависимости от размеров) иА. В. Фи- 
гуровского (расчет коэффициента однородности кристалли- 
зации). 

По ГОСТ 2903 (методика Л. В. Чекулаевой) перед оценкой 
размеров кристаллов молочного сахара продукт тщательно 
перемешивают. 

В окуляр микроскопа между верхней и нижней линзами 
вставляют окуляр-микрометр. Абсолютное деление окуляр- 
микрометра находят, используя объект-микрометр вместо 
предметного стекла (счетной камеры Горяева). Каждое его 
деление равно 10 мкм. Устанавливают, скольким делениям 
объект-микрометра соответствует одно деление окуляр-мик- 
рометра. 

Для проведения анализа небольшую каплю продукта по- 
мещают в счетную камеру Горяева глубиной 0,1 мм инакры- 
вают покровным стеклом, плотно прижимая его к поверх- 
ности камеры. 

Размеры не менее чем 100 кристаллов молочного сахара 
определяют при увеличении в 600 раз, измеряя их по длине 
наибольшей грани. Все кристаллы разделяют на 4 группы. 
По средней величине кристаллов в каждой группе и их ко- 
личеству высчитывают средний размер кристаллов сгущен- 
ного молока с сахаром (табл. 11) и оценивают консистенцию 
продукта. 

Средний размер кристалла молочного сахара М опре- 
деляют по формуле 
_ Хпа 

хш” 
где п — частота кристаллов; а — линейный размер кристал- 
лов, мкм. 

Порядок регистрации и обработки полученных данных 
рассмотрим на следующем примере. 


М 


(2.1) 
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Определим под микроскопом размеры 100 кристаллов 
молочного сахара в молоке цельном сгущенном с сахаром и 
заполним табл. 12. 


Таблица 11 


Зависимость консистенции продукта 
от размеров кристаллов молочного сахара 


Характеристика консистенции Размеры кристаллов 
продукта молочного сахара 


Однородная по всей массе До 10 


Мучнистая От 11 до 15 


Песчанистая От 16 до 25 


Хруст на зубах Более 25 


Таблица 12 


Результаты контроля дисперсности молочного сахара 
в молоке цельном сгущенном с сахаром 


ож оом | о | о 


Примечание: у — расхождение данного размера кристаллов со средним, 
мкм; Ла — предел размера кристаллов, мкм. 


По приведенным данным, средний размер кристаллов 
молочного сахара составит М = 1222/100 = 12,22 мкм. 

Распределение кристаллов по размерам, %: 1-я группа 
(до 10 мкм) — 54; 2-я (от 11 до 15 мкм) — 18; 3-я (от 16 до 
25 мкм) — 27; 4-я (более 25 мкм) — 1. 
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По методике А. В. Фигуровского коэффициент однород- 


ности 
Уп 
И= Ла, в , (2.2) 


где Ла — предел размера кристаллов, мкм; о — расхожде- 
ние данного размера со средним, мкм. 
Выполнив вычисления по данным табл. 12, получим 


И= 2 21005. = 0,26. 
2.3100 


В дополнение к этому методу В. И. Жижин предложил 
следующую формулу: 


Уап 


И (2.3) 


ЕЕ РЕН 
Хап+упо? 


по которой в нашем примере 


1222 


= =0,28. 
1222+3100 


Коэффициент однородности можно определить расчет- 
но-графическим способом по методике К. К. Полянского. 
Чтобы аппроксимировать гранулометрический состав кри- 
сталлической лактозы в сгущенном молоке с сахаром в линей- 
ном виде, используется логарифмически нормальное распре- 
деление, получающееся, если в нормальную гауссову функ- 
цию подставить в качестве аргумента не размер частиц, а 
его логарифм: 


100 "° (50-15550)? 
Отун [ео -089 18887 (160), (2.4) 


где ё — медиана распределения; 1х0 — стандартное (средне- 
квадратичное) отклонение логарифмов размеров от их сред- 
него значения. 

Интеграл, входящий в уравнение, выразим через элемен- 
тарные функции нового аргумента 
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45 1296-15050 (2.5) 
1660 ‘ 


Аргумент і — нормированная нормально распределенная ве- 
личина, среднее значение которой равно нулю. Данное рас- 
пределение удобно изобразить графически на логарифмиче- 
ски вероятностной сетке координат (рис. 1). 

Среднее квадратичное отклонение логарифмов размеров 
определим по формуле 


а 0 


Р (2.6) 


при і = +1, 16с = +(105 – 19650). Значениям { = +1 соответст- 
вует процентная доля кристаллов: Д = 84,1, Д = 15,9, отсюда 


Ієс = 15650 150841 150159 15650 (2.7) 
или 
5=И= бю 080. 
Ӧвал буо 
100 
Д% 
95 


Рис. 1 
Гранулометрический 
состав кристаллов 
1,0 15 234 56 78 9 10мм лактозы молока цельного 
Размер кристаллов лактозы, мкм сгущенного с сахаром 
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Для нахождения этих величин строится график распре- 
деления гранулометрического состава продукта, где ось ор- 
динат — процентная доля кристаллов данного размера, а ось 
абсцисс — линейный размер кристаллов (рис. 1). 

На оси ординат отмечаются два значения (50 и 15,9%) и 
горизонтальными линиями соединяются с линией графика. 
Из полученных точек пересечения опускаются перпендику- 
ляры на ось абсцисс, отмечаются размеры кристаллов и под- 
ставляются в формулу расчета коэффициента однородности. 
По приведенным в табл. 11 данным получаем 


= 615.9 Е 5,8 
5% 9,8 


= 0,59. 


Международной комиссией по унификации единых ме- 
тодов анализа для оценки качества сахаров рекомендуется 
определять вместо коэффициента однородности коэффици- 
ент неравномерности (неоднородности) кристаллов У (в%) 
по формуле 

б 


ПЕ сае 
М -100 (2.8) 
где 
2 
б = па 3 М? 
АУп 


— среднеарифметическое отклонение. 

М — среднеарифметический линейный размер кристал- 
лов, мкм. 

Используя данные табл. 11, получаем У = 0,455. Чем 
меньше его значение, тем размеры кристаллов однороднее. 

Величины коэффициентов однородности, рассчитанные 
по разным формулам для одного и того же продукта, различ- 
ны, что объясняется их неодинаковым математическим 
обоснованием. 

Выбор способа расчета прежде всего связан с задачами 
исследований. 

Для более глубокого изучения однородности кристаллов 
лактозы на основе закона их распределения рекомендуется 
метод К. К. Полянского. 
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КОНТРОЛЬ ПОКАЗАТЕЛЕЙ КОНСИСТЕНЦИИ 
СГУЩЕННЫХ МОЛОЧНЫХ КОНСЕРВОВ 
ПО МАССОВОСТИ КРИСТАЛЛИЗАЦИИ 

Для оценки массовости кристаллизации лактозы в про- 
мышленности применяется методика Л. В. Чекулаевой. 

Всего делают 100 измерений кристаллов и разбивают их 
на четыре группы. Кристаллы молочного сахара чаще встре- 
чаются в форме пинокоидов и ромбоидов. Величину кристал- 
ла определяют по наиболее длинной грани, а не по диагона- 
ли; ширина перпендикулярна грани длины. По средней ве- 
личине кристаллов в каждой группе и их количеству рас- 
считывают средний размер кристаллов молочного сахара в 
сгущенном молоке. Если кристаллов немного и их размер не 
менее 1 мкм, то при увеличении в 100 раз их легко сосчитать 
во всей камере Горяева. 

При увеличении в 600 раз пользуются окулярной сеткой. 
Если ее нет, то отсчет производят во всем поле зрения, пред- 
варительно определив его диаметр объект-микрометром. 
Величину кристаллов измеряют окуляр-микрометром. 

По среднему размеру кристаллов находят количество 
кристаллов лактозы в 1 мм? продукта, т. е. ожидаемую мас- 
совость кристаллизации (табл. 12, 13). 

Для расчета числа кристаллов лактозы в 1 мм? продукта 
возможно использование предложенной К. К. Полянским 
зависимости 


_ 3,1.1010 


М з Е 


мм 


р (2.9) 
Упа 


Например, для молока цельного сгущенного с сахаром, 
гранулометрический состав которого представлен в табл. 12, 
будет 


№ 3 =3,1:10' /(4.48+9.63+22.83+19.103+12.128+ 
+6.143+8.163 +14.20° +5.24° +1.303)=100000. 
Таким образом, отмечается хорошая корреляция ре- 


зультатов оценки массовости кристаллизации по методам 
Л. В. Чекулаевой и К. К. Полянского. 
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Таблица 13 


Зависимость массовости кристаллизации лактозы 
от размеров ее кристаллов 


Возможное количество кристаллов 
лактозы в 1 мм? продукта 


Средний размер кристаллов, мкм 


770 000 


500 000 


270 000 


220 000 


175 000 


98 000 


50 000 


21000 


7000 


2600 


ТЕХНОЛОГИЯ МОЛОКА 
ЦЕЛЬНОГО СГУЩЕННОГО С САХАРОМ 

Вырабатывается продукт как периодическим, так и не- 
прерывно-поточным способами. 

Технологический процесс производства периодическим 
способом молока цельного сгущенного с сахаром (рис. 2) 
включает операции, общие для всех продуктов консерви- 
рования молока, молочного сырья: 

„ оценка качества и учет массы молока; 

„ очистка молока; 

„ охлаждение молока в связи с резервированием; 

= кратковременное резервирование в целях отбора пробы 
от массы молока на варку, исследование этой пробы, от- 
бор пробы и оценка качества компонента нормализации 
по О,, и внесения его в молоко, перемешивание получен- 
ной нормализованной смеси, выполнение расчетов мас- 
сы сахара и сахарного сиропа на варку; 
тепловая обработка нормализованной смеси; 
„ резервирование перед сгущением; 
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Пастеризация 
молочной смеси и 
выпаривание 
молочно-сахарной 


Сахарный 
сироп 


Резервирование 
для нормализации 
и нормализация 


Охлаждение Обезжиренное молоко 
молока или сливки 
Очистка 
молока 

Приемка молока Сепарирование 
для нормализации для нормализации 

Молоко Молоко 

принимаемое на сепарирование 


Сливки или 
обезжиренное 
молоко 


Рис. 2 
Технологическая схема периодического способа производства молока 
цельного сгущенного с сахаром 


= сгущение выпариванием нормализованной смеси с са- 
харным сиропом и частные технологические операции; 

„ приготовление сахарного сиропа; 

„ охлаждение молока цельного сгущенного с сахаром; 

" фасование продукта. 

При необходимости в целях уменьшения скорости отстаи- 
вания белково-жирового слоя во время хранения продукта 
нормализованная смесь перед сгущением подвергается го- 
могенизации (+ = 65-75°С, Р = 10-12 МПа). 

Аппаратурно-технологическая схема производства мо- 
лока цельного сгущенного с сахаром периодическим спосо- 
бом представлена на рис. 3. 
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18 
20 1 19 

Цельное Молоко цельное те 

молоко ° ^^ сгущенное с сахаром Сливки 
аа: Обезжиренное Нормализованная Т 

молоко смесь м Сахар-песок 

Сахарный 

сироп 

Рис. 3 


Аппаратурно-технологическая схема производства 
молока цельного сгущенного с сахаром: 


1 — насос; 2 — счетчик для молока цельного; 3 — весы для молока цельного; 4, 8, 
9 — емкости разного назначения; 5 — емкость с тензометрическим взвешиванием 
цельного молока; 6 — сепаратор-молокоочиститель; 7, 10, 12 — теплообменники 
разного назначения; 11 — сепаратор-сливкоотделитель; 13 — фильтр для сиропа; 
14 — двухкорпусной циркуляционный вакуум-выпарной аппарат; 15 — аппарат для 
приготовления сахарного сиропа; 16 — подъемник для сахара-песка; 17 — бункер 
для сахара-песка; 18 — фасовочно-закаточный агрегат; 19 — вакуум-охладители; 
20 — подогреватели вакуум-выпарного аппарата. 


Согласно схеме, на основе результатов оценки качества 
партии молока (варка), учета его массы, очистки и охлажде- 
ния, оно резервируется в емкости в целях составления нор- 
мализованной смеси. 

Начальное заполнение рабочей вместимости двухкорпус- 
ного циркуляционного вакуум-выпарного аппарата произво- 
дится частью сахарного сиропа, чем обеспечивается поточ- 
ная подача нормализованной смеси (или отдельно ее состав- 
ляющих) в вакуум-выпарной аппарат после тепловой обра- 
ботки в подогревателях. Режим тепловой обработки норма- 
лизованной смеси без выдержки 107+2°С, допускается 
95+2°С (ть = т1; Ра = 1). 
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Остаток требующегося сахарного сиропа на варку на- 
правляется в вакуум-выпарной аппарат по завершении по- 
точной подачи в него всей нормализованной смеси после ее 
тепловой обработки в подогревателях. 

Компоненты общей смеси сгущаются до массовой доли 
сухих веществ 70-71% , и продукт одновременно из двух кор- 
пусов аппарата подается в вакуум-охладитель; температура 
выпаривания: 1-й корпус — 65-70°С, 2-й корпус — 50-55°С. 

Выпариванием завершаются общие технологические опе- 
рации. 

В сгущенном молоке с сахаром на 1 кг воды приходится 
в среднем 0,44 кг лактозы. Следовательно, при 45-60°С лак- 
тоза в продукте будет находиться в растворенном состоянии, 
апри 20°С неизбежно перенасыщение ею раствора и частич- 
ная кристаллизация. 

Массовая доля лактозы в сгущенном молоке (Л,,): 


Оле 


Л, 
& Жо 


. (2.10) 

Массовую долю лактозы в водной части сгущенного мо- 
лока, так называемое «лактозное» число (Л,„), рассчиты- 
вают по формуле 


_ 100-Л,, 
кон — Ло + И ? (2.11) 


где И, — массовая доля влаги в сгущенном молоке, %. 

В процессе одноступенчатого вакуумного охлаждения 
молока цельного сгущенного с сахаром кристаллы лактозы 
размером менее 10 мкм образуются, если затравка вносится 
при температуре усиленной кристаллизации лактозы (831- 
87°С), когда быстро наступает максимальное пересыщение 
лактозы при минимальном увеличении вязкости молока. 

Для определения температуры усиленной кристаллиза- 
ции молочного сахара (рис. 4) устанавливают массовую долю 
лактозы в водном растворе молока цельного сгущенного с 
сахаром и по графику отмечают точку пересечения верти- 
кальной линии, соответствующей данной массовой доле лак- 
тозы, с кривой усиленной кристаллизации. 
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По этой точке на оси ординат находят температуру уси- 
ленной кристаллизации, при которой возможно внесение 
затравки. 

Более точно температуру внесения затравки определяют 
по критерию метастабильности пересыщенных растворов Н: 


р 
нес, (2.19) 
о 

где С, — начальная массовая доля лактозы, %; С; — рас- 
творимость лактозы в присутствии сахарозы, % ; о — кине- 
матическая вязкость продукта, Па. 

Этот критерий имеет максимальное значение при тем- 
пературе усиленной кристаллизации. 

Для расчета Н необходимы данные о вязкости продукта 
и растворимости лактозы в присутствии сахарозы (табл. 14) 
в предполагаемом температурном диапазоне (15—40°С). 


Рис. 4 
График Гудзона: 


1 — начальная растворимость лакто- 
зы; 2 — конечная растворимость лак- 
тозы; 3 — усиленная кристаллиза- 
ция; 4 — пересыщение лактозы. 
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Массовая доля лактозы в водном 
растворе молока цельного 
сгущенного с сахаром, % 


Температура усиленной кристаллизации, °С 


Таблица 14 
Растворимость лактозы в присутствии сахарозы 


С, кг/кг Н2О 
°С 
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По результатам расчетов строят график зависимости Н 
от $ (рис. 5). Точка А соответствует температуре усиленной 
кристаллизации лактозы в продукте. 

Технологической инструкцией по производству молока 
цельного сгущенного с сахаром предусмотрено внесение за- 
травки в количестве не менее 0,02% к массе сгущенного мо- 
лока. Возможна корректировка этой величины опытным пу- 
тем или по критерию метастабильности пересыщенных рас- 
творов. В последнем случае количество затравки Мз (в кг), 
вносимой на 1 т сгущенного продукта, определяют по фор- 
муле 


М, = .аЕ.(100—10СВ), (2.13) 
где а, — объемный коэффициент формы; р, — плотность твер- 
дой фазы, кг-м-3; В — поверхностный коэффициент формы; 


а — размер кристалла, м3; Е — общая поверхность кристал- 
лов лактозы в системе, м?; СВ — массовая доля сухих веществ 
продукта, %. 

Если Л,» = 32% ; С = 14%; += 40°С; а = 6.106 м; а = 0,24; 
р, = 1545 кгм; В = 2,5; Е=0,8 м3; СВ = 74% ‚ получим 


_ 0,24.1545 


Б 6-10 .0,8-(1000 10-74) = 0,019%. 


Мз 


На основе расчетов необходимого количества затравки 
при различных размерах кристаллов построены графиче- 
ские зависимости в температурном интервале усиленной 
кристаллизации лактозы (рис. 6). 

В качестве примера определим требуемое количество 
затравки при наличии частиц мелкокристаллической ра- 
финированной лактозы размером 4 мкм. Для этого на оси ор- 
динат отмечаем размер частиц затравки — точку А и соеди- 
няем горизонтальной линией с одной из прямых, соответст- 
вующих температуре усиленной массовой кристаллизации 
лактозы. Предположим, что в натем случае по рисунку или 
по критерию Н выбрана температура 35°С, соответствующая 
прямой 3 (рис. 6). Пересечение ее с горизонтальной линией 
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Определение температуры Расчет количества затравки 
усиленной кристаллизации по критерию Н при различных 
лактозы по критерию Н температурах, °С: 


1— 20; 2 — 80; 8 — 35; 4 — 40. 


дает точку В. Из нее опускаем перпендикуляр на ось абсцисс 
и получаем точку Г, соответствующую необходимому коли- 
честву вносимой затравки, — 0,02%. 

Техника внесения затравки в продукт зависит от спосо- 
бов охлаждения сгущенных молочных консервов с сахаром. 
Наиболее эффективно на кристаллизацию лактозы при ва- 
куумном охлаждении продукта действует затравка, вноси- 
мая в сухом виде. 

Выбор оптимальной температуры внесения затравки и 
ее количества позволяет обеспечить необходимую однород- 
ность и массовость кристаллизации и получить продукт ста- 
бильного высокого качества. 

Контроль производства сгущенных молочных консервов 
с сахаром проводится в соответствии с табл. 15. 

В соответствии с ФЗ «Технический регламент на молоко 
и молочную продукцию» органолептические, физико-хими- 
ческие и микробиологические показатели идентификации 
продукции представлены в табл. 16, 17. 

В соответствии с ФЗ «Технический регламент на моло- 
ко и молочную продукцию» определены допустимые уров- 
ни содержания потенциально опасных веществ и микроор- 
ганизмов в продуктах переработки молока (табл. 18, 19). 
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Таблица 15 


Схема контроля технологического процесса производства 
сгущенных молочных консервов с сахаром 


Контролируемый 
показатель. 
Периодичность 
контроля 


Отбор проб 


Исполни- 
тель 


Отделение хранения молока 


Документация 


Продукт 


‚ операция: молоко 


на варку или сушку 


Массовая доля 
жира, СОМО. Для 
каждой варки или 
сушки 


В объединенной 
пробе от объема 
молока для дан- 
ной варки или 
сушки 


Сменный 
химик 


Аппаратное отделение 


Паспорт на 
варку или суш- 
ку и лаборатор- 
ный журнал по 
контролю про- 
изводства 


Продукт, операция: молоко 


для сепарирования 


Температура, °С, 
массовая доля 
жира, %, кислот- 
ность, °Т. При 
сепарировании 
молока для норма- 
лизации 


В объединенной 
пробе от объема 
молока для дан- 
ной варки или 
сушки 


Лаборант 
приемного 
отделения, 
сменный 
химик 


Ведомость по- 
ступления и 
направления 
молока 


Продукт, операция: молоко обезжиренное, сливки после сепарирования 


Массовая доля 
жира, %, СОМО, %, 
кислотность, °Т. 
При каждом сепа- 
рировании 


В пробе из ем- 
кости 


Лаборант 
приемного 
отделения, 
сменный 
химик 


Отделение хранения молока 


Ведомость по- 
ступления и 
направления 
молока 


Продукт, операция: молоко или 


нормализованная смесь 


Температура, °С, 
кислотность, °Т, 
рН. Сразу после 
наполнения емко- 


сти, через каждые 
2ч и перед пуском 
пастеризатора 


В пробе из каж- 
дой емкости 


Пастеризационное 


Сменный 
химик 


отделение 


Журнал отде- 
ления 


Продукт, операция: молоко или 


нормализованная смесь 


Эффективность 
пастеризации, 
температура, °С. 
Периодически, 

1 раз в декаду. При 
пастеризации 
каждой варки 


В пробе после 
пастеризации. 
Показания тер- 
мографа на диа- 
граммной ленте 


Сменный 
химик. 
Аппаратчик 
пастериза- 
ционного 
отделения, 
сменный 
химик 


Журнал пасте- 
ризации. Жур- 
нал отделения 
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Контролируемый 
показатель. 
Периодичность 
контроля 


Отбор проб 
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Продолжение табл. 15 


Исполни- 
тель 


Гомогенизатор 


Документация 


Продукт, операция: 
гомогенизируемая смесь или гомогенизируемое сгущенное молоко 


Температура, °С. 
При гомогениза- 
ции каждой варки 


В емкости перед 
гомогенизатором 


Сменный 
химик 


Журнал пасте- 
ризации молока 
вакуум- 
аппаратного 
отделения 


Давление, МПа. 
При гомогениза- 
ции каждой варки 


Измерение дав- 
ления в гомоге- 
низаторе 


Сменный 
химик 


То же 


Эффективность 
гомогенизации. 

По указанию лабо- 
ратории 


Сразу после 
гомогенизации 


Сменный 
химик 


Вакуум-аппарат 


Продукт, операция: сгущение молока 


Давление пара, 
разрежение в кон- 
денсаторе, МПа, 
температура испа- 
рения и нагреваю- 
шего пара, °С. 
Через каждые 30— 
40 мин в течение 
варки 


Показания 
прибора 


Аппаратчик 
вакуум- 
аппаратного 
отделения 


Журнал ваку- 
ум-аппаратного 
отделения 


Продолжитель- 
ность сгущения, 
мин. В конце варки 


Проба из вакуум- 
аппарата 


Журнал ваку- 
ум-аппаратного 
отделения 


Плотность, кг/м?, 
или массовая доля 
сухих веществ, %. 
В конце сгущения 
данной партии 
молока или через 
каждые 30 мин 
работы при непре- 
рывном процессе 


Проба из вакуум- 
аппарата 


Сменный 
химик 


Журнал ваку- 
ум-аппаратного 
отделения 


Кислотность сгу- 
щенного молока, 
°Т. Для каждой 
партии 


Из промежуточ- 
ной ванны или 
емкости через 
каждые 2ч 


Сменный 
химик 


Журнал ваку- 
ум-аппаратного 
отделения 
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Контролируемый 
показатель. 
Периодичность 
контроля 


Время внесения 
сахарного сиропа. 
В период забора 
сиропа 


Отбор проб 


Из промежуточ- 
ной ванны или 
емкости через 
каждые 2 ч 
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Продолжение табл. 15 


Исполни- 
тель 


Аппаратчик 
вакуум- 
аппаратного 
отделения 


Документация 


Журнал ваку- 
ум-аппаратного 
отделения 


Продолжитель- 
ность варки с са- 
харным сиропом, 
мин. В конце каж- 
дой варки 


Из промежуточ- 
ной ванны или 
емкости через 
каждые 2 ч 


Аппарат- 
чик, смен- 
ный химик 


Сироповарочный котел 


Журнал приго- 
товления сиро- 
па 


Продукт, операция: 
приготовление сахарного и какао-сахарного 


сиропа 


Температура гото- 
вого сиропа, °С. 
В конце каждой 


Из сироповароч- 
ного котла 


Аппарат- 
чик, смен- 
ный химик 


варки 


Вакуум-охлад 


итель 


Журнал приго- 
товления сиро- 
па 


Продукт, операция: охлаждение сгущенных п 


родуктов 


Температура, °С. 
В начале охлажде- 
ния, перед кри- 
сталлизацией, в 
конце охлаждения 


Измерение тем- 
пературы в ох- 
ладителе 


Аппаратчик 


Журнал ваку- 
ум-аппаратного 
отделения 


Продолжитель- 
ность охлаждения, 
мин. В конце ох- 
лаждения 


В пробе из охла- 
дителя 


Аппаратчик 


Журнал ваку- 
ум-аппаратного 
отделения 


Количество 

и качество затрав- 
ки. До внесения 
затравки 


В пробе лактозы 


Сменный 
химик 


Журнал ваку- 
ум-аппаратного 
отделения 


Массовая доля 
влаги, жира, %, 
кислотность про- 
дукта, °Т. Для 
каждой варки 
после охлаждения 


В пробе из охла- 
дителя 


Жестянобаночное 


Сменный 
химик 


отделение 


Журнал кон- 
троля производ- 
ства 


Продук 


т, операция: изготовление банок, 


туб 


Герметичность. 
Для каждой пар- 
тии банок 


Выборочно 
10 банок 


Сменный 
химик 


Журнал по 
контролю про- 
изводства 
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Контролируемый 
показатель. 
Периодичность 
контроля 


Отбор проб 


Упаковочная м 


Продолжение табл. 15 


Исполни- 
тель 


ашина 


Документация 


Продукт, операция: упаковывание готовой продукции 


Масса нетто, кг. 
Каждая варка при 
упаковывании 


Для мелкой тары 
средняя масса 
нетто единицы 
выборки, для 
крупной тары — 
масса нетто каж- 
дой единицы 


Сменный 
химик 


Паспорт варки 


Герметичность. 
Каждая варка при 
упаковывании 


Выборочно зака- 
танные банки по 
каждой машине 
в начале смены 


Сменный 
инженер, 
сменный 
химик 


Упаковочное отделение 


Паспорт варки 


Продукт, операция: упаковывание готовой продукции 


Правильность 
упаковывания и 
маркирования. 
1 раз в сут. 


Выборочно 


Сменный 
химик 


Склад готовой продукции 


Журнал отде- 
ления 


Продукт, операция: готовый продукт (хранение перед отгрузкой) 


Температура, °С, 
относительная 


влажность возду- 
ха, %. 1 раз в сут. 


Помещение 
склада 


Сменный 
химик 


Склад хранения ко 


мпонентов 


Регистрацион- 
ный лист 


Продукт, операция: сахар, кака 


о, кофе-цикорная смесь 


Вкус, запах, цвет, 
массовая доля 
влаги, %, срок 
годности. Каждая 
партия при посту- 


Проба каждой 
партии 


Сменный 
химик 


плении 


Готовый продукт перед реализацией 


Журнал кон- 
троля качества 
компонентов 


Продукт, о 


перация: сгущенные молочные консервы 


Массовая доля 
влаги, сухих ве- 
шеств, жира, саха- 
розы, %, кислот- 
ность, °Т, вязкость, 
мПа:с, органолеп- 
тические показате- 
ли. Каждая партия 


Проба из вы- 
борки 


Лаборант 


Журнал кон- 
троля качества 
продуктов 
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Таблица 16 


Органолептические показатели идентификации 


Продукт 
переработки 
молока 


Молоко, сливки 
сгущенные 
с сахаром 


Молоко, сливки 
сгущенные 
с сахаром 


Внеш- 
ний вид 


продукции переработки молока 


Показатели 


Вязкая однородная масса 


Конси- 
стенция 


Однородная, вязкая по всей массе, без 
наличия ощущаемых кристаллов молоч- 
ного сахара. Допускается мучнистая 
консистенция и незначительный осадок 
лактозы на дне тары при хранении 


Чистый, сладкий, с выраженным вкусом 
пастеризованного молока. У молока сгу- 
шенного с сахаром, подвергнутого до- 
полнительной термической обработке, 
карамельный привкус. Допускается 
наличие легкого кормового привкуса 


Белый с кремовым оттенком, равномер- 
ный. При термической обработке и изго- 
товлении с кофе и какао коричневый 


Молочные, мо- 
лочные состав- 
ные продукты, 
молокосодержа- 
щие продукты 


В соответствии с описанием, представленным изго- 
товителем, со вкусом, цветом и/или запахом, обу- 
словленными добавленными пищевкусовыми ком- 
понентами, использованием глазури или других 
пищевых продуктов 


Таблица 17 


Физико-химические и микробиологические показатели 
идентификации продукции переработки молока 


Наименование 
продукта 
переработки 
молока 


Молоко сгущен- 
ное, в том числе 
с сахаром 


Показатели 


диапазон массовой доли, % 


молочнокислые 


микроорганиз- 
мы, пробиотиче- 
ские микроорга- 
низмы, дрожжи 
на конец срока 
годности 


белок, 
не менее 


СОМО, 


не менее 


Сливки сгущен- 
ные с сахаром 
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Таблица 18 


Допустимые уровни содержания потенциально опасных 
веществ в продуктах переработки молока 


Группа продуктов 


Все продукты перера- 
ботки молока 


Потенциально 
опасные вещества 


Микотоксины: 


Допустимые 
уровни, 
мг/кг (л, дм?), 
не более 


афлатоксин М1 


Антибиотики: 


левомицетин 
(хлорамфеникол) 


Не допускается 


тетрациклиновая 
группа 


Не допускается 


Все продукты перера- 
ботки молока 


стрептомицин 


Не допускается 


пенициллин 


Не допускается 


Молоко, сливки, 
пахта, сыворотка, 
молочные составные 
продукты на их осно- 
ве, концентрирован- 
ные и сгушенные с 
сахаром, молоко сгу- 
щенное стерилизо- 
ванное, молочные 
консервы, молочные 
составные консервы 


Токсичные элементы: 


свинец 


0,3 


мышьяк 


0,15 


кадмий 


0,1 


ртуть 


0,015 


олово 


Для консервов 
в сборной жестя- 
ной таре — 200 


Для консервов 
в хромированной 
таре — 0,5 


Пестициды 
(в пересчете на жир): 


гексахлорциклогексан 
(альфа-, бета-, гамма- 
изомеры) 


ДДТ" и его метаболиты 


1,0 


Радионуклиды: 


цезий-137 


300 Бк/л 


стронций-90 


100 Бк/л 
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Продолжение табл. 18 


Допустимые 

Потенциально опасные уровни, 
вещества мг/кг (л, дм?), 

не более 


Группа продуктов 


Молочные составные | Требования к допустимым уровням содержа- 
и молокосодержащие | ния токсичных элементов, микотоксинов, 


продукты с содержа- антибиотиков, пестицидов, радионуклидов, 
нием немолочных показателям микробиологической безопасно- 
компонентов более сти, окислительной порчи устанавливаются 
35% с учетом содержания и соотношения молоч- 
ных и немолочных компонентов, видов 

и уровней содержания в них потенциально 
опасных вешеств 


* ДДТ — дихлордифенил-трихлорэтан, инсектицид. 


Примечания к таблице: 

1. Допустимые уровни содержания не предусмотренных на- 
стоящим ФЗ пестицидов, антибиотиков, сульфаниламидов и пи- 
щевых добавок с антибиотическими свойствами контролируют- 
ся в порядке, установленном законодательством РФ в области 
обеспечения качества и безопасности пищевых продуктов. 

2. При использовании химических методов определения пе- 
нициллина, стрептомицина и антибиотиков этой группы, анти- 
биотиков тетрациклиновой группы пересчет их фактического со- 
держания вединицах в грамме производится по активности стан- 
дарта. 


Таблица 19 


Допустимые уровни содержания микроорганизмов 
в продуктах переработки молока 
при выпуске их в обращение 


Масса продукта (г, смз), 
в которой 
не допускаются 


КМАФАнМ“, 
КОЕ“/ем3 (г), 
не более 
лы 
І. попо- 
не более 


субобепез 
ни (П), КОЕ/смз (г), 


Продукт, 
группа продуктов 
БГКП“ (ко- 
лиформы) 
патогенные, 
в том числе 
сальмонел- 
стафилокок- 
ки 5. аигеи$ 
листерии 
Дрожжи (Д), плесе- 


Молоко, сливки, пахта, сыворотка, молочные продукты, молочные 
составные продукты на их основе, продукты концентрированные и 
сгущенные, консервы молочные, молочные составные, в том числе: 


молоко, сливки сгущенные с сахаром в потребительской таре, 
в том числе: 


без компонентов 
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Продолжение табл. 19 


Масса продукта (г, смз), 
в которой 
не допускаются 


КМАФАнМ“, 
КОЕ“*/емз (г), 
не более 
не более 


Г. топо- 
субобепез 


Продукт, 
группа продуктов 
Дрожжи (Д), плесе- 
ни (П), КОЕ/ем? (г), 


БГКП“"" (ко- 
лиформы) 
патогенные, 
в том числе 
сальмонел- 
стафилокок- 
ки 5. аџгеиѕ 
листерии 


с компонентами 


молоко, сливки сгу- 
шенные с сахаром 
в транспортной таре 


какао, кофе нату- 
ральный со сгущен- 
ным молоком или 
сливки с сахаром 


* КМАФАНМ — количество мезофильных аэробных и факультатив- 
но-анаэробных микроорганизмов. 
** КОЕ — колониеобразующие единицы. 
*%* БГКП — бактерии группы кишечных палочек. 


Примечания к таблице: 

1. Гигиенические нормативы по микробиологическим пока- 
зателям безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов 
включают в себя следующие группы микроорганизмов: 

1) санитарно-показательные, к которым относятся количест- 
во мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микро- 
организмов (КМАФАнМ), бактерии группы кишечных палочек — 
БГКП (колиформы), бактерии семейства Епфегорасфетасеае, эн- 
терококки; 

2) условно-патогенные микроорганизмы, к которым относят- 
ся Е. со, Ѕбарһу1Іососсиѕ апгеиз, бактерии рода Ргофецз, В. сегеиз 
и сульфитредуцирующие клостридии, Уіргіо рагаһаето1уёісиѕ; 

8) патогенные микроорганизмы, в том числе сальмонеллы и 
Гізѕбегіа топосуіоѕепезѕ, бактерии рода Үегѕіпіа; 

4) микроорганизмы порчи — дрожжи, плесневые грибы, мо- 
лочнокислые микроорганизмы. 

2. Нормирование микробиологических показателей безопас- 
ности пищевых продуктов осуществляется для большинства групп 
микроорганизмов по альтернативному принципу — нормируется 
масса продукта, в котором не допускаются бактерии группы ки- 
шечных палочек, большинство условно-патогенных микроорга- 
низмов, а также патогенные микроорганизмы, в том числе саль- 
монеллы и Шізѓегіа топосуёосепезѕ. В других случаях норматив от- 
ражает количество колониеобразующих единиц в 1 г(мл) продук- 
та (КОЕ/г, мл). 
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ПОРЯДОК ВЫПОЛНЕНИЯ РАБОТЫ 


1. Отбирается проба молока для измерения температу- 
ры, определения кислотности, плотности, массовой доли жира 
(анализ), сухих обезжиренных веществ по формуле (1.1) и 
расчета отношения Ж,/СОМО,,. 

2. Выработка молока цельного сгущенного с сахаром 
производится в соответствии с аппаратурно-технологиче- 
ской схемой производства продукта в условиях кафедры тех- 
нологии молока и молочных продуктов (рис. 7). 

3. Для освобождения от механических примесей молоко 
цельное фильтруется через марлевый фильтр. 

4. При необходимости кратковременного резервирования 
молоко цельное охлаждается до 8—10°С. 

5. За время резервирования, в целях получения молока 
цельного сгущенного с сахаром стандартного состава, исход- 
ное молоко цельное нормализуется обезжиренным молоком, 
пахтой или сливками в зависимости от значений показате- 
лей О, иО,. При необходимости нормализации молока цель- 
ного молоком обезжиренным или пахтой в них определяется 
температура, кислотность, плотность, массовая доля жира и 


Рис. 7 
Аппаратурно-технологическая схема производства 
молока цельного сгущенного с сахаром в условиях 
кафедры технологии молока и молочных продуктов: 


1 — емкость для молока цельного; 2 — емкость для компонента нормализации; 3 — 
емкость для составления и тепловой обработки нормализованной смеси; 4 — ваку- 
ум-выпарной аппарат; 5 — емкость для приготовления сахарного сиропа; 6 — ван- 
на-охладитель; 29 — молоко цельное; 32 — молоко обезжиренное; 30 — нормализо- 
ванная смесь; 65 — сахарный сироп; 59 — молоко цельное сгущенное с сахаром. 
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рассчитывается массовая доля сухих обезжиренных веществ 
по формуле (1.2). При нормализации сливками в них опре- 
деляются температура, кислотность, массовая доля жира и 
рассчитывается массовая доля сухих обезжиренных веществ 
по формуле (1.3). 

Из принятой на варку массы молока цельного и рассчи- 
танной по формулам (1.8, 1.9) на нее массы обезжиренного 
молока, пахты или сливок составляется нормализованная 
смесь, в которой определяются кислотность, массовые доли 
жира (анализ) и сухих обезжиренных веществ (расчет). 

По общей для всех продуктов консервирования молока, 
молочного сырья методике на составленную смесь рассчи- 
тывается масса сахара-песка, сахарного сиропа на варку по 
формулам (1.17, 2.14). 


Тсах. вар. = Тем. общ ° 0,01САХ.ы, (2.14) 


где Т.ах. ьар. — Масса сахара-песка на одну варку, кг; Тем. общ — 
масса общей смеси на варку. 


Тем. общ = Үрп, (2.15) 


где У — рабочее заполнение циркуляционного вакуум-вы- 
парного аппарата, м3; р — плотность смеси, кг/м3; п — крат- 
ность сгущения в вакуум-выпарном аппарате. 

Пример расчета для молока цельного сгущенного с са- 
харом. 

Молоко цельное сгущенное с сахаром вырабатывают в се- 
зонный период. Расчетные показатели: т, — 12000 кг, 
ЖК, — 8,7%, Д, — 28'А. 

Плановый состав продукции в соответствии с приказом 
Госагропрома СССР от 23 ноября 1987 г. № 873: Ж, — 
8,72%, СОМО,, — 20,7%, С... р — 44,5%, В — 26,08%, 
О — 0,421 (8,72/20,7). Нормы предельно допустимых потерь 
жира и сухих веществ и сахара: П, — 0,41%, Пи — 0,56%, 
П.х. общ — 1,6%. 


СМО, +0,5=12,03%. 


_ 4,9.3,7+28,0 
4 


Сухой обезжиренный остаток в молоке (СОМО,) 
СОМО, = 12,08 - 8,7 = 8,88%. 
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Отношение массовой доли жира к массовой доле сухого 
обезжиренного молочного остатка в молоке (О,): 


_ З7 
8,33 


о = 0,444. 


О, > О, поэтому нормализация должна проводиться обез- 
жиренным молоком (пахтой). 


Сухой молочный остаток в обезжиренном молоке (СОМО.), 
формула (1.2): 


_ 8,33-100 
100 


СОМО, —3,1=8,65%. 
Коэффициент К, учитывающий величины нормируемых 
потерь жира и сухого молочного остатка, формула (1.7): 


1 
1-0,01.0,41 
1-0,01.0,56 


К= 


= 0,998. 
(1+0,421). – 0,421 

Отношение массовой доли жира к массовой доле СОМО в 
продукте с учетом нормируемых потерь жира и сухого молоч- 
ного остатка (О,) следующий: 


О, = 0,421. 0,998 = 0,420. 


Масса обезжиренного молока для нормализации моло- 
ка-сырья (то), формула (1.13): 


12000. (3,7—8,33-0,420) 
ЕЗ =673,2 кг. 
о 8,65:0,420 0,05 оао 


Расчетные показатели сырья и нормализованной смеси 
представлены в табл. 20. 

Отношение содержания жира в нормализованной смеси 
к содержанию СОМО с учетом нормируемых потерь: 


_ 444,34 
"^ 1057,8 


= 0,420 


соответствует О, = 0,420. 
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Масса сахара-песка для приготовления сахарного сиро- 
па (т.„х) рассчитывается по формуле 


—_ т. Ж, . Са . 
гу 100 Ж 


т, С.К., (2.16) 


пр 

где С — коэффициент, учитывающий величины нормируе- 
мых потерь сахара (П.„„) при выпаривании и упаковке (0,41%) 
и потерь жира при приемке, выпаривании и упаковке про- 
дукта, %: 


с_100- Па. 
= 100-п. ’ (2.17) 
с_100-0,41 _ 
100—0,41 


Коэффициент К,, учитывающий общие потери сахара, %, 
определяется по формуле: 


2100. 
Ы Е 100- Песах. общ ’ 
100 
= 1001016; 
К, 1001,6 В 
_12673,2.8,506 44,5 СЯ 
Тсах 100 8,72 1:1,016 = 2808,75 кг. 


Таблица 20 


Расчетные показатели сырья и нормализованной смеси 
для молока цельного сгущенного с сахаром 


Массовая доля, % Содержание, кг 
Продукт 


жира | СОМО | СМО | жира | СОМО СМО 


Молоко 12 000 


Обезжи- 
ренное 673,2, 
молоко 


Нормали- 
зованная | 12 673,2 
смесь 
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Массу воды для приготовления сахарного сиропа с массо- 
вой долей сахарозы 65% рассчитывается по следующей фор- 
муле: 


С сах = С сир 
в = "сах Са Ў (2.18) 


т. 


гдеСр, — массовая доля сахарозы в сиропе (65%); С.х — мас- 
совая доля сахарозы в сахаре (99,75%). 


99,75-65 


т, =2808,75. =1231,62 кг. 


При затратах нормализованной смеси т, — 12 673,2 кг, 
ЖК, — 3,506% , СОМО, — 8,35% , расход сахара-песка т.„»х — 
28038,75 кг, масса воды т, для приготовления сахарного си- 
ропа с массовой долей сахарозы 65% — 1231,62 кг. 

6б. Тепловая обработка нормализованной смеси, предна- 
значенной для получения молока цельного сгущенного с са- 
харом, согласно требованиям ГОСТов производится при тем- 
пературе 107+2°С без выдержки, с последующим охлажде- 
нием до 77+8°С. Допускается тепловая обработка при тем- 
пературе 95+2°С без выдержки и этот режим принят при вы- 
полнении данной работы. 

В промышленных условиях применяется гомогенизация 
нормализованной смеси, которая совмещается с процессом 
тепловой обработки и проводится только в случаях, когда 
вязкость молока цельного сгущенного с сахаром предыду- 
щих варок была менее 2,5 Па.с. 

7. Сахарный сироп готовят с массовой долей сухих ве- 
ществ 60-65% (Сь). Массу воды т,, необходимую для при- 
готовления сахарного сиропа на одну варку, рассчитывают 
по формуле (2.18). 

Очищенный с помощью сит сахар растворяют в питьевой 
воде, подогретой до температуры 75+5°С, полученный сироп 
нагревают до температуры кипения. Во избежание инвер- 
сий сахарозы не допускается выдержка сахарного сиропа от 
начала кипения до начала смешивания его с нормализован- 
ной смесью более 20 мин. Перед смешиванием с нормализо- 
ванной смесью сахарный сироп подвергают очистке (фильт- 
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рованием через марлю). При смешивании температура са- 
харного сиропа должна находиться в пределах 80-2°С. 

8. Для сгущения общей смеси (нормализованная смесь с 
сахарным сиропом) используется лабораторный однокорпус- 
ный циркуляционный вакуум-выпарной аппарат. 

Вакуум-выпарной аппарат (рис. 8) имеет запорную ар- 
матуру (краны, вентили) и контрольно-измерительные при- 
боры: вакуумметры 6, манометры 8, термометры 7. Всасы- 
вающие трубопроводы вакуум-насоса герметизируются. Элек- 
тродвигатель от попадания влаги защищается кожухом. 

Подготовка к работе: закрываются крышка калориза- 
тора 2, люк и краны. Аппарат стерилизуется. После стери- 
лизации открываются вентили на трубопроводах холодной 
воды к конденсатору и вакуум-насосу, закрывается воздуш- 
ный кран 11 и включается вакуум-насос 4. 

Работа. По достижении в аппарате разрежения 0,08 МПа 
спомощью шланга в калоризатор через кран для выпуска про- 
дукта направляется подвергнутая тепловой обработке нор- 
мализованная смесь. Затем в межстенное пространство кало- 
ризатора подается пар с давлением не более 0,01-0,02 МПа, 
которое контролируется манометром 8. 

Парообразование кипением производится при темпера- 
туре 55-60°С. Вторичный пар отводится в конденсатор 3, 
конденсат из которого откачивается водокольцевым ваку- 
ум-насосом 4. На протяжении всей варки сгущаемый про- 
дукт поддерживается на уровне нижней кромки патрубка, 
соединяющего калоризатор с пароотделителем 1. Регулиру- 
ют уровень подачей нормализованной смеси (или сахарного 
сиропа), а при нарушении режима (отсутствие или высокая 
температура воды, поступающей на конденсатор, пар с дав- 
лением ниже нормы, разгерметизация аппарата) — с помо- 
щью воздушного крана на пароотделителе. Наблюдение ве- 
дется через смотровое стекло 12. 

Начинается варка с раздельного сгущения нормализован- 
ной смеси до массовой доли сухих веществ 28—30%. 

Через каждые 20 мин с помощью пробоотборника 5, при- 
соединенного к выпускному крану калоризатора, отбирают- 
ся пробы для исследования. При этом на одну минуту откры- 
вается кран, исследуемый продукт заполняет пробоотборник, 
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—— 24—21 


Рис. 8 
Схема устройства лабораторного вакуум-выпарного аппарата: 


І — пароотделитель; 2 — калоризатор; 3 — конденсатор; 4 — вакуум-насос; 5 — про- 
боотборник; 6 — вакуумметр; 7 — термометр; 8 — манометр; 9 — вывод конденсата; 
10 — отражатель; ІІ — воздушный кран; 12 — смотровое стекло; 2.1 — пар; 1.3 — 
теплая вода; 1.1 — холодная вода; 2.0 — отработанный пар; 30 — нормализованная 
смесь. 


после чего кран закрывают, пробоотборник отсоединяется, 
и вотобранной пробе с помощью рефрактометра ориентиро- 
вочно определяется массовая доля сухих веществ. 

По достижении в сгущенной нормализованной смеси мас- 
совой доли сухих веществ 28-30% в вакуум-выпарной аппа- 
рат забирается сахарный сироп. 

Совместное сгущение нормализованной смеси с сахарным 
сиропом заканчивается при массовой доле сухих веществ про- 
дукта 74,0-73,6% , определяемых с помощью рефрактомет- 
ра РПЛ-3 при температуре 20°С. 

Затем отключается обогрев калоризатора и вакуум-насос, 
открывается воздушный кран, закрывается кран для подачи 
воды на конденсатор, открывается кран для выпуска продук- 
та вемкость для охлаждения. 

После окончания сгущения в той же последовательно- 
сти в вакуум-выпарной аппарат подается вода при темпера- 
туре 60-80°С, которая после кратковременного циркулиро- 
вания выпускается, аппарат разбирается и моется. 
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9. В лабораторных условиях при отсутствии вакуум-ох- 
ладителей молоко цельное сгущенное с сахаром охлаждает- 
ся при постоянном перемешивании в емкости. Охлаждение 
производится в три стадии. 

Первая стадия — охлаждение до температуры усилен- 
ной кристаллизации. Для ее определения устанавливается 
массовая доля молочного сахара в воде молока цельного сгу- 
щенного с сахаром по формулам (2.10, 2.11) и затем по гра- 
фику Гудзона (рис. 4) определяется температура внесения 
затравки. 

Вторая стадия — выдержка при температуре усиленной 
кристаллизации 30-40 мин и внесение затравки — мелко- 
кристаллического рафинированного молочного сахара 
0,02% от массы молока цельного сгущенного с сахаром. 

Третья стадия — охлаждение при постоянном перемеши- 
вании до 18-20°С. 

10. Фасование продукта производится во фляги вместимо- 
стью 10 дм?, которые предварительно моют и стерилизуют. 


ОФОРМЛЕНИЕ РАБОТЫ 


1. Составляется фактическая (во времени) схема техно- 
логического процесса производства молока цельного сгущен- 
ного с сахаром с указанием по каждой операции технологи- 
ческих режимов. Кратко описывается порядок выполнения 
работы. 

2. Параметры, замеряемые по ходу технологического про- 
цесса, и фактические показатели состава и свойства молока, 
компонентов нормализации, нормализованной смеси, са- 
харного сиропа, сгущенной нормализованной смеси и гото- 
вого продукта заносятся в технологический журнал (При- 
ложение 2), паспорт на варку формы № П-40 и рапорт фор- 
мы № П-20 мол. 

Паспорт на партию молока оформляется следующим об- 
разом. В разделе «Направлено на варку» приемщик простав- 
ляет массу цельного молока (кг), отвешенного на варку, лабо- 
рант приемного отделения в том же разделе записывает ре- 
зультаты анализа жира, кислотности, плотности и СОМО 
цельного молока. После определения состава исходного цель- 
ного молока сменный инженер в соответствующих пунктах 
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паспорта фиксирует полученные расчетные данные нормали- 
зации молочной смеси. Приемщик отмечает в паспорте мас- 
су прибавленных к исходному молоку обезжиренного моло- 
ка, пахты или сливок и общую массу полученной нормализо- 
ванной смеси, а лаборант приемного отделения — определен- 
ную им массовую долю жира в них. Далее по ходу технологи- 
ческого процесса паспорт заполняют сменный химик, смен- 
ный инженер и бригадир по закатке (упаковке). 

Отчетность по производству готовой продукции осуще- 
ствляется и на основе рапорта формы № П-20 мол. 

Рапорт составляет мастер цеха, участка. В разделе Т «Сы- 
рье» учитывают движение сырья и полуфабрикатов (моло- 
ка, сливок и др.), поступивших в цех от сдатчиков, подраз- 
делений данного предприятия и предназначенных для вы- 
работки готовой продукции. Остатки, поступление и расход 
сырья и полуфабрикатов отражают одновременно двумя по- 
казателями: в физической массе и в пересчете на базисную 
жирность молока, установленную для конкретного района. 

В графу «Остаток на начало дня» проставляют данные 
из предыдущего рапорта или акта инвентаризации, в графу 
«Поступило, выработано» — из реестра документов на по- 
ступление молока и молочных продуктов. Здесь же показы- 
вают также полуфабрикаты, выработанные из отходов про- 
дукции (например, подсырные сливки на выработку масла). 

В графе «Остаток на конец дня» указывают массу моло- 
ка и полуфабрикатов, оставшуюся на конец дня (смены). 
Фактический расход молока и полуфабрикатов на производ- 
ство определяют как разницу между остатком на начало дня 
плюс поступление за день и остатком на конец дня. 

В строке «Итого» показывают общее количество всех 
видов сырья в физической массе и в пересчете на молоко ба- 
зисной жирности. 

В разделе «Сырье» сухое молоко, сухие сливки и другие 
продукты показываются в физической массе и в пересчете 
на молоко базисной жирности. 

В разделе П «Жирная продукция» учитываются готовая 
продукция и полуфабрикаты, выработанные за день. 

В графе «Наименование» указывается полное название 
готовой продукции и полуфабрикатов в соответствии с прей- 
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скурантами, а по нестандартным полуфабрикатам, предна- 
значенным для дальнейшей переработки, — процент жира. 

Остатки на начало дня проставляются из рапорта за пре- 
дыдущий день. 

Данные о выработке, расходе и реализации продукции 
и полуфабрикатов необходимо подтверждать первичными 
документами. Как правило, на конец дня в цехе не должно 
быть остатков. 

Показатель «Расход по норме» отражает массу молока 
базисной жирности, которое требуется для выработки гото- 
вой продукции и полуфабрикатов по норме. Установленные 
потери списываются на издержки производства, если они 
вызваны нарушением технологии или неисправностью обо- 
рудования, анеоправданные сверхнормативные потери взы- 
скиваются свиновных. Руководство производственного под- 
разделения и предприятия должно принимать меры по их 
предотвращению в дальнейшем. 

В разделе Ш «Отходы и продукция, выработанная из от- 
ходов» указываются в физической массе обезжиренное моло- 
ко, пахта, сыворотка, предназначенные для реализации, а 
также продукция и полуфабрикаты, выработанные из вто- 
ричного молочного сырья. 

Полуфабрикаты, выработанные из обезжиренного моло- 
ка, пахты, сыворотки и переданные на производство основ- 
ной продукции, учитываются в графе «Израсходовано». Пред- 
приятие, цех, участок, получившие полуфабрикаты, пока- 
зывают их в разделе «Сырье» по графе «Поступило, выра- 
ботано». 

Масса обезжиренного молока, пахты и сыворотки, из- 
расходованная на выработку обезжиренной продукции, про- 
ставляется в графе «Расход по норме, всего». Этот показатель 
исчисляется путем умножения установленных для данного 
предприятия норм расхода сырья наединицу продукции на 
массу выработанной продукции обезжиренной или полуфаб- 
рикатов, указанную в графе «Поступило, выработано». 

Для выявления результатов использования обезжиренно- 
го молока, пахты, сыворотки на производство из физической 
массы израсходованного сырья исключается физическая 
масса всей выработанной основной продукции. Полученная 
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разность сопоставляется с расходом молочного сырья по нор- 
ме. Результат заносится в графу «Результат отклонения»: пе- 
рерасход со знаком плюс (+), экономия со знаком минус (-). 

В разделе ГУ «Использование обезжиренной сыворотки» 
учитывается движение сыворотки после ее сепарирования. 

В разделе У «Тара» осуществляется учет тары. Ее остат- 
ки на начало дня проставляются из предыдущего рапорта. 
Поступление и выбытие тары учитывается по данным пер- 
вичных документов. Непригодная для производства тара 
списывается в соответствии с инструкцией. 

8. Дается характеристика свежевыработанного продук- 
та (табл. 21). 

4. Рассматриваются особенности изученного варианта 
технологии молока цельного сгущенного с сахаром. 

5. Делаются общие выводы. 


Таблица 21 


Состав и свойства молока 
цельного сгущенного с сахаром 


Характеристика, 


Наименование показателя значение 


Вкус и запах 


Консистенция 


Цвет 


Массовая доля влаги, % 


Массовая доля сахарозы, % (согласно САХ} для 
расчетов) 


Общая массовая доля сухих веществ, % 


в том числе жир, % 


Кислотность, °Т 


Массовая доля кислот в пересчете на молочную 
кислоту, % не более 


Вязкость, Па:с 


Чистота, группа 


Размер кристаллов молочного сахара, мкм 
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12. 


13. 


КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 


Каковы состав и свойства стандартного молока цельного сгу- 
щенного с сахаром? 

Как подготовить и обработать молоко, чтобы получить про- 
дукт стандартного состава? 

Назовите режимы тепловой обработки нормализованных сме- 
сей перед выпариванием. Их значение и влияние на свойства 
продукта. 

Каковы режимы выпаривания в зависимости от вида ваку- 
ум-выпарного аппарата? 

Как влияет повышение температуры выпаривания на свой- 
ства сгущаемой смеси и готового продукта? 

Как смешивается сахар с нормализованными смесями? Дать 
сравнительную оценку приемов смешивания. 

Режимы охлаждения сгущенных молочных консервов с са- 
харом в вакуум-охладителях. 

Каковы особенности охлаждения продукта и кристаллизации 
лактозы в нем при выработке молока цельного сгущенного с 
сахаром непрерывно-поточным способом? 

Какое значение имеет затравка для кристаллизации лактозы 
из перенасыщенных растворов? 

Как формируются свойства продукта и отдельных составных 
частей его в производстве молока цельного сгущенного с са- 
харом? 

Как формируется состав продукта по ходу технологического 
процесса? 

Какова активность, доступность воды (а,) молока цельного 
сгущенного с сахаром? 

Почему недопустимо обсеменение молока цельного сгущен- 
ного с сахаром вторичной микрофлорой? Меры, предупреж- 
дающие обсеменение вторичной микрофлорой до ходу техно- 
логического процесса. 


ТЕМА 3 


ТЕХНОЛОГИЯ 
РЕКОМБИНИРОВАННЫХ 
МОЛОЧНЫХ 
И МОЛОКОСОДЕРЖАЩИХ 
КОНСЕРВОВ С САХАРОМ 


Цель работы: изучение технологии, состава и свойств 
рекомбинированных молочных и молокосодержащих 
консервов с сахаром. 


Предприятия по изготовлению рекомбинированных мо- 
лочных продуктов чаще всего действуют в тех регионах, где 
производства молока и его переработки нет вообще или это- 
го сырья недостаточно для удовлетворения потребностей 
рынка. 

В условиях повышения значения в снабжении населения 
рекомбинированными молочными продуктами ФАО/ВОЗ 
признали необходимость ввести их классификацию. Поэто- 
му в Коде принципов принято, что все стандарты на молоч- 
ные продукты должны быть основаны на использовании све- 
жего, восстановленного или рекомбинированного молока. 

Наряду с рекомбинированными широкое распростране- 
ние получили молокосодержащие продукты. 

Необходимость производства молокосодержащих и ре- 
комбинированных молочных продуктов связана с современ- 
ной структурой переработки молока. Многие молочные про- 
дукты производятся путем комбинирования различных ви- 
дов сырья. Такой технологический подход дает возможность 
замещения молочных компонентов ингредиентами немолоч- 
ного происхождения. В качестве сырья для новых видов 
молочных консервов используются три вида ингредиентов. 

Молочное нежирное сырье (сухое обезжиренное молоко, 
сухая пахта, сухое цельное молоко, концентрат молочных 
белков, казеинат, концентрат сывороточных белков, сухая 
сыворотка, лактоза). 
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Жиры (безводный молочный жир, замороженный мо- 
лочный жир, замороженное масло, специальные молочные 
жиры, сухие сливки, замороженные сливки, растительные 
жиры). 

Другие виды (ароматизаторы, красители, стабилизато- 
ры, эмульгаторы). 

Сухое обезжиренное молоко. Одно из главных требова- 
ний к качеству сухого обезжиренного молока — его све- 
жесть. Обычно хорошие результаты получают при следую- 
щих характеристиках этого сырья: массовая доля влаги — 
не более 4% , жира — менее 1,25% , индекс растворимости — 
не менее 0,2 см?; при этом сухое обезжиренное молоко долж- 
но обладать хорошими функциональными качествами. Од- 
нако, несмотря на такие исходные данные порошка, в зави- 
симости от условий хранения в нем могут происходить из- 
менения, что влияет на производство молочных консервов. 

Продукты, выработанные на основе сухого молока, име- 
ют более низкую бактериальную обсемененность по сравне- 
нию с сырьем — молоком заготовляемым. Это объясняется 
тем, что при сушке из молока удаляется часть воды и дово- 
дится до такого ее количества, при котором микробиологи- 
ческиеи ферментативные процессы не могут протекать ин- 
тенсивно. 

Растительные масла. С середины 1990-х гг. на россий- 
ский рынок стали активно поставляться различные виды 
как традиционных растительных масел (соевого, подсолнеч- 
ного, рапсового, кукурузного и др.), так и масла тропических 
и субтропических растений (пальмовое, кокосовое, пальмо- 
ядровое, арахисовое, жожоба и др.). Каждое из них имеет 
определенные, отличные от других характеристики (вкус, 
цвет, запах, прозрачность, йодное, кислотное и перекисное 
числа, количество фосфорсодержащих и неомыляемых ли- 
пидов, влаги ит. д.). 

Сегодня важнейшей задачей является реализация соци- 
ально значимой программы «Здоровье населения». Исполь- 
зуя в молочной промышленности жировые системы на ос- 
нове растительных масел, можно отчасти решить и пробле- 
му направленного и сбалансированного питания. Немолоч- 
ные жиры являются не только источником энергии, но и 
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обладают лечебными и лечебно-профилактическими свойст- 
вами: способствуют синтезу в организме арахидоновой кисло- 
ты — регулятора работы печени, сердца и сосудистой систе- 
мы, изменяют уровень холестерина в крови и активизиру- 
ют метаболические процессы. 

Производственные процессы для новых видов молочных 
консервов с сахаром разработаны на основе традиционных, 
которые несколько расширены для включения операций по 
восстановлению молока и добавлению жира. 

Результаты определения режимов растворения сухого 
молока свидетельствуют, что необходимая эффективность 
процесса растворения достигается при температуре процес- 
са 30-32°С с выдержкой 1,5-2 ч. 

Введение жира может вызвать проблемы, если он недос- 
таточно хорошо диспергирован или его концентрация всме- 
си неоднородна. Обычно эмульсию гомогенизируют, исполь- 
зуя гомогенизатор, работающий под высоким давлением. 
Также возможно использование обычных смесителей, сис- 
тем типа «ротор-статор», струйных диспергаторов. Установ- 
лено, что гомогенизация при давлении 8—10 МПа и темпе- 
ратуре 60°С снижает скорость расслоения сгущенных кон- 
сервов с сахаром до минимума, что обеспечивает сохране- 
ние их послойной однородности состава и свойств. 

Рассмотрим технологию одного из видов молокосодержа- 
щего сгущенного продукта с сахаром. Показатели состава и 
свойств продукта даны в табл. 22—24. 


Таблииа 22 


Органолептические показатели молокосодержащего 
сгущенного продукта с сахаром 


Наименование 


Характеристика 
показателя р р 


Вкус и запах Сладкий, чистый, с выраженным вкусом пастери- 
зованного молока, без посторонних привкусов и 
запахов. Допускается привкус сухого молока и 
наличие легкого кормового привкуса 


Консистенция Однородная по всей массе. Допускается мучни- 
стость, небольшой осадок лактозы на дне тары и 
незначительная пенистость от взбитого воздуха 


Цвет Белый или белый с кремовым оттенком, равно- 
мерный по всей массе 


ТЕМА 3. ТЕХНОЛОГИЯ МОЛОЧНЫХ КОНСЕРВОВ С САХАРОМ 67 


Таблица 23 


Физико-химические показатели молокосодержащего 
сгущенного продукта с сахаром 


Норма для продукта 


с массовой долей жира 
Наименование показателя 


8,5% 5,0% | нежирного 


Массовая доля влаги, %, не более 


Массовая доля сахарозы, %, не менее 


Массовая доля жира, %, не менее 


Кислотность, °Т, не более 


Динамическая вязкость свежевыработан- 
ного продукта (до 2 месяцев хранения), 
Па-с 


Динамическая вязкость от 2 
до 12 месяцев хранения, Па.с, не более 


Чистота восстановленного сгущенного 
молока по эталону, утвержденному для 
коровьего молока, не ниже группы 


Таблица 24 


Микробиологические показатели молокосодержащего 
сгущенного продукта с сахаром 


Наименование показателя Норма 


Количество мезофильных аэробных и факульта- 
тивно-анаэробных микроорганизмов в 1 г свеже- 
приготовленного продукта, расфасованного в 
потребительскую тару, КОЕ, не более 


Бактерии группы кишечной палочки: 


в 1 г продукта в потребительской и транспорт- 
ной таре 


Не допускается 


Патогенные микроорганизмы, в том числе саль- 
монеллы, в 25 г продукта в потребительской и Не допускается 
транспортной таре 


Для консервирования используется следующее молоч- 
ное сырье: 
„ молоко, закупаемое по ГОСТ Р 52054, кислотностью не 
более 20°Т; 
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сливки кислотностью не более 16°Т с массовой долей жира 
не менее 35%; 

молоко обезжиренное кислотностью не более 20°Т; 
молоко цельное сухое по ГОСТ 4495 или получаемое по 
импорту, разрешенное к применению органами Госсан- 
эпиднадзора; 

молоко сухое обезжиренное по ГОСТ 10970 или получае- 
мое по импорту, разрешенное к применению органами 
Госсанэпиднадзора; 

масло сладкосливочное несоленое по ГОСТ 37; 

масло рафинированное дезодорированное, получаемое по 
импорту, разрешенное к применению органами Госсан- 
эпиднадзора; 

сыворотку молочную по ОСТ 10-02-02-3, подсырную; 
сыворотку молочную сухую по ТУ 10.02.927; 

пахту, получаемую при производстве сладкосливочного 
масла на поточных линиях, по ТУ 49 1178; 

пахту сухую по ТУ 10.02.02.940; 

сахар-песок по ГОСТ 21 с цветностью не более 
0,8 усл. ед.; 

сахар-песок рафинированный по ГОСТ 22; 

сахар молочный рафинированный, мелкокристалличе- 
ский по ТУ 10 РФ 1090; 

кислоту сорбиновую по ТУ 6-14-358; 

кислоту аскорбиновую по ГФ СССР-Х ст. 6; 

натрий фосфорнокислый двузамещенный 12-водный по 
ГОСТ 4172; 

натрий лимоннокислый трехзамещенный по ГОСТ 22280; 
воду питьевую по ГОСТ 23651. 

Оценка качества и пригодности молочного сырья прово- 


дится в соответствии с требованиями стандартов. 


Контроль качества свежевыработанного продукта осуще- 


ствляется в соответствии с требованиями стандартов (При- 
ложение 1) по показателям: 


органолептические показатели, группа чистоты, масса 
нетто, внешний вид упаковки — ГОСТ 29245; 

массовая доля влаги, % — ГОСТ 30305.1; 

массовая доля сахарозы, % — ГОСТ 29248; 

массовая доля жира, % — ГОСТ 29247; 
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= кислотность, Т — ГОСТ 30305.3; 
„ вязкость, Па:с — ГОСТ 27709. 
Технология молокосодержащего сгущенного продукта 
с сахаром. 
Технологический процесс производства включает сле- 
дующие операции: 
„ приемка, хранение, оценка качества и подготовка сырья; 
„ растворение и смешивание компонентов; 
" эмульгирование смеси; 
„ растворение сахара; 
= тепловая обработка смеси; 
„ гомогенизация; 
„ охлаждение; 
„ фасование, маркирование продукта. 


ПОРЯДОК ВЫПОЛНЕНИЯ РАБОТЫ 


1. Подготавливается сырье в соответствии с принятой 
рецептурой (табл. 25, 26). 


Таблица 25 
Рецептуры на молокосодержащий продукт 
и рекомбинированное молоко сгущенное с сахаром 
(кг на 1000 кг готового продукта без учета потерь) 


Молокосодер- | Рекомбинированное 
Компоненты жащий продукт | молоко сгущенное 
с сахаром с сахаром 


Молоко сухое обезжиренное 


Масло сладкосливочное 
«Крестьянское» 


Масло растительное 


Сахар-песок 


Вода питьевая 


Таблица 26 


Рецептура на молоко нежирное сгущенное с сахаром 
(кг на 1000 кг готового продукта без учета потерь) 


Компоненты Рецептура 


Молоко сухое обезжиренное 


Сахар-песок 


Вода питьевая 
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2. В емкость, снабженную рубашкой и мешалкой, залива- 
ется питьевая вода, нагретая до температуры от 35 до 40°С, 
вносится сухое обезжиренное молоко и тщательно переме- 
шивается до полного растворения. 

8. Смесь нагревается до температуры 62+2°С. 

4. При выработке молокосодержащего или рекомбиниро- 
ванного молока сгущенного с сахаром смесь направляется на 
эмульгирование. 

При непрерывном перемешивании вносится предвари- 
тельно нагретое до температуры 60-5°С сливочное или рас- 
тительное масло (в зависимости от рецептуры). Добавляет- 
ся раствор аскорбиновой и сорбиновой кислот. 

Аскорбиновая и сорбиновая кислоты в количестве не бо- 
лее 0,02% от массы продукта (200 г на 1000 кг продукта) 
растворяются вместе в воде при температуре 85+2°С в соот- 
ношении 1:30. 

5. Нагретая до температуры 64+2°С смесь тщательно пе- 
ремешивается до равномерного распределения жира в емко- 
сти. С целью получения однородной эмульсии смесь направ- 
ляется на эмульгирование. 

6. При постоянном перемешивании в смеси растворя- 
ется сахар. Перед тепловой обработкой смесь фильтруется. 

7. С целью повышения термоустойчивости белков моло- 
ка рекомендуется перед пастеризацией добавление солей- 
стабилизаторов в виде водного раствора с массовой долей со- 
лей-стабилизаторов 25%. 

Массовая доля солей-стабилизаторов в продукте не более 
0,01%. 

8. Пастеризация проводится при температуре 95+2°С с 
выдержкой от 5 до 15 сили 82-+2°С свыдержкой от 5 до 15 мин. 

9. Затем смесь гомогенизируется и охлаждается до тем- 
пературы 40+2°С. 

10. Процесс охлаждения проводится в открытой ванне, 
снабженной водяной рубашкой и мешалкой. Охлаждение не- 
обходимо проводить таким образом, чтобы получить кристал- 
лы лактозы в продукте размером не более 10 мкм (см. Тему 2). 
Для этой цели вносится затравка из мелкокристаллической 
лактозы с размером кристаллов не более 4 мкм в количестве 
0,02% от массы продукта. 
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Масса порошка лактозы перед использованием в каче- 
стве затравки просеивается через сито № 0075, прокалива- 
ется в сушильном шкафу при температуре 103=2°С. 

Затравку вносят при температуре усиленной кристалли- 
зации лактозы 35+2°С. Температура уточняется на основа- 
нии ряда опытных выработок. 

11. В открытой ванне при непрерывном перемешивании 
смесь интенсивно охлаждается, пропускаемая через водя- 
ную рубашку воду с температурой 10+2°С. Продолжитель- 
ность охлаждения не более 55-5 мин. 

Охлаждение ведется до температуры усиленной кристал- 
лизации лактозы. Затем вносится порошок лактозы мето- 
дом равномерного напыления на поверхность охлаждаемой 
смеси и продолжается интенсивное охлаждение без прекра- 
щения перемешивания. 

Допускается перед внесением порошок лактозы тща- 
тельно смешать в отдельной емкости с небольшим количе- 
ством смеси с температурой 37+8°С до получения однород- 
ной массы без комочков порошка. 

12. После окончания процесса кристаллизации продукт 
охлаждается до конечной температуры 20+2°С. 

13. Продукт упаковывается в стеклянные банки, отве- 
чающие требованиям к бактериальной чистоте стеклянной 
тары. Металлические крышки для стеклянных банок кипя- 
тятся в воде не менее 3 мин. 

14. Срок годности продукта при температуре не выше 
10°С и относительной влажности воздуха не более 85% в 
стеклянной таре не более 3 месяцев. 


ОФОРМЛЕНИЕ РАБОТЫ 


1. Составляется фактическая (во времени) схема техно- 
логического процесса производства с указанием по каждой 
операции технологических режимов. Кратко описывается 
порядок выполнения работы. 

2. Дается характеристика свежевыработанного продук- 
та (табл. 27). 

3. Рассматриваются особенности изученного варианта 
технологии сгущенного продукта с сахаром. 

4. Делаются общие выводы. 
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Таблица 27 
Состав и свойства продукта 


Наименование показателя Характеристика, значение 


Вкус и запах 


Консистенция 


Цвет 


Массовая доля влаги, % 


Массовая доля сахарозы, % (согласно 
САХ, для расчетов) 


Общая массовая доля сухих веществ, % 


в том числе жир, % 


Кислотность, °Т 


Вязкость, Па:с 


Чистота, группа 


Размер кристаллов молочного сахара, 


КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 


1. Каковы состав и свойства молокосодержащего и рекомбини- 
рованного молока сгущенного с сахаром? 

2. Как подготовить сырье, чтобы получить продукт стандартного 
состава? 

8. Назовите режимы тепловой обработки нормализованных сме- 
сей. Их значение и влияние на свойства продукта. 

4. Как смешивается сахар с нормализованными смесями? 

5. Режимы охлаждения сгущенных молочных консервов с са- 
харом. 

6. Каковы особенности охлаждения продукта и кристаллизации 
лактозы в нем при выработке молокосодержащего продукта 
с сахаром? 

7. Какое значение имеет затравка для кристаллизации лактозы 
из перенасыщенных растворов? 

8. Почему недопустимо обсеменение молока сгущенного с саха- 
ром вторичной микрофлорой? Меры, предупреждающие об- 
семенение вторичной микрофлорой до ходу технологическо- 
го процесса. 

9. Какова роль жиров, их структурных компонентов в питании? 

10. Порча жиров. Какие факторы влияют на окисление и гидро- 
лиз масел и жиров? 


ТЕМА 4 


ИЗУЧЕНИЕ ТЕХНОЛОГИИ 
ПРИГОТОВЛЕНИЯ 
НАПОЛНИТЕЛЕЙ 
В ПРОИЗВОДСТВЕ 

СГУЩЕННЫХ МОЛОЧНЫХ 

КОНСЕРВОВ С САХАРОМ 


Цель работы: изучение технологии приготовления на- 
полнителей (экстракта кофе-цикорной смеси, какао- 
сахарного сиропа). 


Особенности технологии сгущенных молочных консер- 
вов с наполнителями и сахаром обусловлены нормируемым 
составом, видами наполнителей, способами их приготовле- 
ния и смешивания с молочно-сахарной смесью. 

Для производства кофе натурального со сгущенным мо- 
локом и сахаром и какао со сгущенным молоком и сахаром 
необходимо введение вкусовых наполнителей до массовой 
доли в продукте, соответственно: 5,6% кофеи 7,1% какао. 

По физико-химическим показателям натуральный жа- 
реный кофе должен быть с массовой долей влаги не более 4% 
(при выпуске с производства) и не более 7% при хранении в 
течение гарантийного срока, общая массовая доля золы в 
пересчете на сухое вещество не более 5% , экстрактивных ве- 
ществ (растворимых в воде) в пересчете на сухое вещество 
от 20 до 30% , ас добавлением 20% цикория — от 30 до 40%, 
массовая доля кофеина в пересчете на сухое вещество не ме- 
нее 0,7% , металлопримесей не более 5 мгна 1 кг продукта. 

Водные экстракты кофе-цикориевой смеси готовят од- 
ним из следующих способов: 

= ваппаратах с гейзерным устройством; 

„ вкотле-экстракторе; 

= в котле с паровой рубашкой; 

= споследующим отделением шрота с помощью специаль- 
ных фильтрующих центрифуг. 
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Степень использования сухих экстрактивных веществ 
при отделении шрота центрифугами составляет 36%. В це- 
лях предупреждения коагуляции казеина при смешивании 
экстрактов с молочными компонентами рН растворов под- 
держивается на уровне 5,2-5,6. Расчеты масс кофе-цикорие- 
вой смеси производятся по формуле с учетом степени исполь- 
зования сухих экстрактивных веществ в зависимости от спо- 
соба приготовления экстракта, который подается в вакуум- 
выпарной аппарат после молочных компонентов и сахарно- 
го сиропа. Возможно внесение части экстракта в процессе 
охлаждения продуктов. 

Для изготовления сгущенных молочных консервов с 
какао используется натуральный какао-порошок с массовой 
долей жира 11,2%. 

Содержание, требования и режимы общих технологиче- 
ских операций те же, что и при производстве молока цель- 
ного сгущенного с сахаром. 

Какао получают из бобов тропического дерева Тһеоргоќа 
Сасао. Сырые бобы подвергают сначала ферментации, затем 
обжаривают при температуре 180—140°С, прессуют для час- 
тичного удаления жира и полученную массу измельчают. 

В какао-порошке, используемом для промышленной пе- 
реработки, массовая доля влаги должна быть не более 7,5%, 
жира — не менее 9% ‚ золы — не более 0,2%, степень измель- 
чения при просеивании на сите № 23 — не более 3%. При 
смешивании какао-порошка с водой или молоком должна 
получаться взвесь, не дающая осадка в течение 2 мин. 

Рассмотрим методики приготовления компонентов для 
производства сгущенных молочных консервов с сахаром и 
наполнителями. 

Сахарный сироп. 

Массу сахара, необходимую для приготовления сахар- 
ного сиропа на одну варку (т.„х, кг), рассчитывают по фор- 
муле (4.1): 


1 ООК, „герь сах 


тах = ты Ж, (1 0,011,)САХ, ее ыы. (4.1) 
пр 


Коэффициент (К,„„р сах) рассчитывают по формуле (1.6). 
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Массу воды (ть), требующуюся для приготовления са- 
харного сиропа, находят по формуле 


Сах = С сир 


т сах С 
сир 


= т (4.2) 


В 
Пример. На сгущение направляют 10 300,2 кг нормали- 

зованного молока с массовой долей жира 4,87%. В продук- 

те массовая доля жира 7,4% , сахарозы 45,5% . Потери саха- 

ра составляют 1,65%, потери жира — 0,44%. Сахар имеет 

массовую долю сухих веществ 99,86%. 

100 


Коев САХШ штата рна И 1,0169. 
1001,65 


Подставив имеющиеся данные в формулу (4.1), получим 


_10300,2.4,37(1-0,01.0,44). 


Тсах 
100 
.45,5-10169 100 „Бок, 
14 99,86 


Сахарный сироп готовят с массовой долей сухих веществ 
66-70% . Массу воды, требующуюся для приготовления са- 
харного сиропа на одну варку (т,, кг), рассчитывают по фор- 
муле (4.2) так: 


п:29808:0. #98 


=1314,6 кг. 

Для приготовления сахарного сиропа используют пить- 
евую воду, отвечающую требованиям стандарта. Допускает- 
ся приготовление сахарного сиропа на кофе-цикорном экс- 
тракте. 

Очищенный с помощью сит с размером ячеек 8—10 мм са- 
хар растворяют в воде, подогретой до температуры 70-80°С. 
Сахарный сироп нагревают до кипения. Во избежание ин- 
версии сахарозы не допускается выдержка сахарного сиро- 
па от начала кипения до начала смешивания с нормализован- 
ным молоком более 20 мин. Перед внесением в вакуум-вы- 
парной аппарат сахарный сироп необходимо подвергать очи- 


76 ПРАКТИКУМ ПО ТЕХНОЛОГИИ МОЛОЧНЫХ КОНСЕРВОВ 


стке. При смешивании с нормализованной молочной смесью 
температура сахарного сиропа должна быть не менее 80°С. 

Экстракт кофе-цикорной смеси. 

В натуральном кофе со сгущенным молоком и сахаром 
согласно плановому составу массовая доля сухих экстрак- 
тивных веществ кофе натурального и цикория должна со- 
ставлять 5,5%. 

Массу кофе-цикорной смеси (ткцс, кг) на одну варку рас- 
считывают по формуле 


_ ти Ж, 01-0,01-п,) КОФЕ», 100 
"цс 100 сж с’ (9) 


пр 


где КОФЕ, — массовая доля экстрактивных веществ кофе 
и цикория в готовом продукте, % ; С, — величина, характе- 
ризующая использование сухих экстрактивных веществ 
кофе-цикорной смеси в процессе приготовления экстракта. 

При применении центрифуги для отделения шрота ис- 
пользование сухих экстрактивных веществ кофе-цикорной 
смеси С, составляет 36% , при отделении методом отстаива- 
ния С, = 32%. 

Пример. На сгущение направляется 10 300,2 кг норма- 
лизованной молочной смеси с массовой долей жира 4,37%. 
При приготовлении экстракта шрот отделяют с помощью цен- 
трифуги, С, = 36%. Нормируемые потери жира 0,44%, мас- 
совая доля жира в готовом продукте 7,4% , экстрактивных ве- 
ществ кофе — 5,6%. 

Подставив имеющиеся данные в формулу (4.3), получим 


_10300,2.4,37(1-0,01.0,44) 5,6 100 


т = 942 кг. 
4 100 7,4 36 


При составлении кофе-цикорной смеси на каждые 80 кг 
натурального кофе прибавляют 20 кг цикория. 
Массу порошка натурального кофе (тк, кг) рассчитыва- 
ют по формуле 
С 80 Е Ткис 


Е ор" 60 
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Массу цикория (тц, кг) рассчитывают по формуле 
т = т, 


ц = цо - т. (4.5) 


Для исключения коагуляции белков молока перед сме- 
шиванием экстракта кофе-цикорной смеси (рН 4,8-5,2) со 
сгущенным молоком доводят рН экстракта до 5,4-0,2 путем 
добавления двууглекислого натрия в виде водного раствора 
с массовой долей 10%. 

Массу двууглекислого натрия (Тмансоз ‚ кг), необходи- 
мую для нейтрализации, рассчитывают по формуле 


Тмансо, = ко `Р.0,002, (4.6) 


т, 


где Р — разность между величинами рН в экстракте кофе- 
цикорной смеси до и после нейтрализации; 0,002 — постоян- 
ная величина, полученная из расчета: 20 г двууглекислого 
натрия, добавленные к 100 кгэкстракта, сдвигают рН на 0,1. 

Пример. Нейтрализации подлежат 4000 кг кофейного 
экстракта. Величина рН экстракта до нейтрализации — 4,9, 
после — 5,3. Разность между величинами РН (Р) составляет 
5,3 — 4,9 = 0,4. Подставив имеющиеся данные в формулу (4.6), 
получим 


тхасо, =4000-0,4-0,002 = 3,2 кг. 


Экстракт кофе пастеризуют при температуре, применяе- 
мой при пастеризации нормализованной смеси (90-95°С). 
Пастеризованный экстракт кофе вводят в вакуум-выпарной 
аппарат по окончании подачи нормализованной смеси. 

Какао-сахарный сироп. 

Массу сахара, необходимую для приготовления сахар- 
ного сиропа на одну варку со сгущенным молоком и саха- 
ром, рассчитывают по формуле (4.1). 

Массу сахара на варку делят на три части: из двух час- 
тей готовят сахарный сироп, из оставшейся части готовят 
какао-сахарный сироп. 

Массу какао-пороттка на варку (тк, кг) рассчитывают 
по формуле 


_ ти Ж, „@-0,01-п„) КАКАО 
100 Ж 


ту, р К’, (4.7) 


пр 
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" 


где КАКАО, — массовая доля какао в продукте, %; К, — 
коэффициент, учитывающий массовую долю влаги в какао- 
порошке. 

Пример. На варку направляют 10 248 кг нормализован- 
ной смеси с массовой долей жира 4,28% . В какао со сгущен- 
ным молоком принимаем массовую долю жира 7,2% , сахара 
44,8% и какао-порошка 7,1%; п, = 0,44, массовая доля вла- 
ги в какао-порошке 6%: 


к, -_ 100 10638. 
100-6 


Подставив имеющиеся данные в формулу (4.7), получим 


_10243.4,23а-0,01-0,44) 7,1 
100 7,2 


тк 1,0638 = 452,5 кг. 

Для приготовления какао-сахарного сиропа отвешивают 
рассчитанную массу какао-порошка. Отвешенную массу ка- 
као-порошка в чистой сухой ванне или другой емкости, обо- 
рудованной мешалкой, тщательно смешивают с 1/3 частью 
сахара, растирая при этом комочки какао-порошка. 

В сироповарочный котел вливают рассчитанную массу 
воды, доводят до кипения, затем, при непрерывном поме- 
шивании, засыпают приготовленную смесь какао-порошка 
с сахаром и сироп доводят до кипения. 

Массу воды, которую нужно добавить в сироповарочный 
котел, рассчитывают так же, как и при варке сахарного си- 
ропа, по формуле (4.3). 

Для снижения вязкости продукта рекомендуется вно- 
сить соли-стабилизаторы (предпочтительно двууглекислый 
натрий) в количестве не более 0,01% к нормализованной сме- 
си или 0,025% к массе продукта. Соли-стабилизаторы вно- 
сят при приготовлении какао-сахарного сиропа. 

Для сохранения аромата какао и уменьшения набуха- 
ния какао-порошка готовый какао-сахарный сироп немед- 
ленно перекачивают в вакуум-охладитель, пропуская при 
этом сироп через специальный фильтр. После поступления 
какао-сахарного сиропа в вакуум-охладитель он немедлен- 
но охлаждается до температуры, близкой к температуре вы- 
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пускаемого из вакуум-выпарного аппарата сгущенного моло- 
ка, затем в вакуум-охладитель подают сгущенное молоко с 
сахаром из вакуум-выпарного аппарата. 

Допускается приготовление какао-сахарного сиропа сле- 
дующим способом: из 1/3 сахара, рассчитанного на варку, го- 
товят сироп, далее в кипящий сироп при непрерывном по- 
мешивании вносят через сито рассчитанную и отвешенную 
массу какао-порошка, перемешивание проводят до получе- 
ния однородной смеси какао с сахарным сиропом, после чего 
смесь перекачивают в вакуум-охладитель и охлаждают. 


ПОРЯДОК ВЫПОЛНЕНИЯ РАБОТЫ 


1. Каждый студент в соответствии с заданием препода- 
вателя выполняет расчет массы компонентов для производ- 
ства сгущенных молочных консервов с сахаром и наполните- 
лями по формулам (4.1-4.7). 

2. Подготавливается сырье для производства вкусового 
наполнителя (сахарный сироп, какао-сахарный сироп, кофе- 
цикорная смесь). 

8. Для приготовления кофе-цикорной смеси расчетную 
массу наполнителя всыпаем вемкость с подогревом, мешал- 
кой и плотно закрывающейся крышкой, разбавляем водой 
в 4—5 раз, доводим до кипения, выдерживаем при темпера- 
туре кипения 4—5 мин. Затем прекращаем подогрев и остав- 
ляем кофейную массу в покое на 30 мин для оседания порош- 
кана дно и экстрагирования. Полученный экстракт осторож- 
но фильтруем через 2-3 слоя стерильной марли. 

Для приготовления какао-сахарного сиропа в емкость 
вливаем рассчитанную массу воды, доводим до кипения, за- 
тем, при непрерывном помешивании, засыпаем приготов- 
ленную смесь какао-порошка с сахаром, и сироп вторично 
доводим до кипения. 

Полученный сироп фильтруем. 


ОФОРМЛЕНИЕ РАБОТЫ 
1. Параметры, замеряемые по ходу технологического про- 
цесса, и фактические показатели состава и свойств наполни- 
теля заносятся в технологический журнал (табл. 28, 29). 
2. Делаются общие выводы. 
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Таблица 28 


Технологический журнал по производству кофе натурального 
со сгущенным молоком и сахаром (фрагмент) 


Кофейный экстракт 


Темпера- Продолжи- 
тура тельность 
выдержки, 
мин 


Масса порошка, кг 
р М Масса 


воды, 
цикорий кг 


Кофейный экстра: 


Массовая 
доля сухих 


Продолжи- 
тельность 
хранения веществ 
экстракта, в экстракте, 

ч % 


Температура 
пастериза- 


Темпера- 
тура 
хранения, 

о 


Таблица 29 


Технологический журнал по производству какао 
со сгущенным молоком и сахаром (фрагмент) 


10 пова- = вая 
№ сиропова. Масса Масса какао Массова. 
рочного сахара, порошка, доля сухих 


веществ, % 


КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 


1. Каковы состав и свойства какао-сахарного сиропа? 

2. Каковы состав и свойства экстракта кофе-цикорной смеси? 

8. Каковы режимы тепловой обработки при производстве сахар- 
ного сиропа? 

4. Когда и как вносятся наполнители при производстве сгущен- 
ных молочных консервов с сахаром? 

5. Какие пороки могут возникнуть при нарушении технологии 
производства и использования наполнителей в производстве 
сгущенных молочных консервов с сахаром? 


ТЕМА 5 


ИЗУЧЕНИЕ ТЕХНОЛОГИИ 
СТЕРИЛИЗОВАННЫХ 
МОЛОЧНЫХ КОНСЕРВОВ 


Цель работы: изучение технологии, состава и свойств 
стерилизованных молочных консервов. 
Рассмотрим технологию стерилизованных молочных кон- 
сервов на примере сгущенного стерилизованного молока. 
Сгущенное стерилизованное молоко (табл. 30, 31) выра- 
батывается путем сгущения предварительно подвергнутой 
тепловой обработке смеси молока цельного со сливками или 
обезжиренным молоком (нормализованная смесь), гомоге- 
низации и последующей стерилизации в таре сгущенной нор- 
мализованной смеси. 
Стандартные (нормативные) показатели состава продук- 
та, принятые для технологических расчетов, приведены в 
табл. 2. 


Таблииа 30 


Органолептические показатели 
молока сгущенного стерилизованного 


Наименование Характеристика 
показателя 
Вкус и запах Чистый, с характерным сладковато-солоноватым 
привкусом, свойственным топленому молоку, без 
посторонних привкусов и запахов. При внесении 
низина допускается менее выраженный привкус 
топленого молока 


Консистенция | Однородная, соответствующая жидким сливкам. 
Допускается незначительный осадок на внутрен- 
ней стороне банки 


Цвет Однородный, приближающийся к цвету натураль- 
ного молока или с кремовым оттенком 
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Таблица 31 


Физико-химические показатели 
молока сгущенного стерилизованного 


Наименование показателя Норма 


Массовая доля сухих веществ, %, не менее 25,5 


в том числе массовая доля жира, %, не менее 7,8 


Кислотность, °Т, не более 50 


Массовая доля меди, %, не более 0,0005 


Массовая доля олова, %, не более 0,02 


Массовая доля свинца, % Не допускается 


Массовая концентрация низина, мг/дм, не более 25 


Чистота восстановленного продукта по эталону, 
утвержденному для молока коровьего, группа 
не ниже 


Для консервирования используют следующее молочное 
сырье: 

„ молоко коровье, закупаемое по ГОСТ Р 52054, кислотно- 
стью не более 19°Т, термоустойчивостью по алкогольной 
пробе не ниже ГУ группы; 

„ сливки из коровьего молока кислотностью плазмы не бо- 
лее 32°Т или обезжиренное молоко кислотностью не бо- 
лее 20°Т, термоустойчивостью по алкогольной пробе не 
ниже [У группы. 

Оценка качества и пригодности молочного сырья прово- 
дится в соответствии с требованиями стандартов: 

„ плотность, кг/м? — ГОСТ 3625; 

= массовая доля жира, % — ГОСТ 5867; 

„ термоустойчивость — ГОСТ 25228. 

Контроль качества свежевыработанного молока сгущен- 
ного стерилизованного осуществляется в соответствии с тре- 
бованиями ГОСТ 8764 по следующим показателям: массо- 
вая доля жира, % ; массовая доля сухих веществ, % ; кислот- 
ность, °Т. 

Технологический процесс производства молока сгущен- 
ного стерилизованного включает общие технологические 
операции для всех продуктов консервирования молока, мо- 
лочного сырья: 

„ оценка качества и учет массы молока; 

„ очистка молока; 
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„ охлаждение молока в связи с резервированием; 

„ кратковременное резервирование в целях отбора пробы 
от массы молока, выполнения его исследования, отбора 
пробы и оценки качества компонента нормализации по 
Ж„/СОМО, и внесения его в молоко, перемешивания по- 
лученной нормализованной смеси; 

„ тепловая обработка нормализованной смеси; 

„ резервирование нормализованной смеси (или ее компо- 
нентов) перед сгущением; 

„ сгущение выпариванием нормализованной смеси; 

частные технологические операции: 

„ гомогенизация и охлаждение сгущенной нормализован- 
ной смеси; 

= нормализация сгущенного молока; 

„ внесение солей-стабилизаторов; 

" розлив и маркировка сгущенной нормализованной смеси; 

= стерилизация сгущенной нормализованной смеси. 

Аппаратурно-технологическая схема производства мо- 
лока сгущенного стерилизованного приведена на рис. 9. 

Молоко цельное после оценки качества и пригодности, 
учета его массы, очистки и охлаждения (при необходимости 
длительного резервирования молока — предварительной тер- 
мизации, очистки и охлаждения) направляется вемкость хра- 
нения в связи с необходимостью составления нормализован- 
ной смеси О.„ = О, по схеме т.м = Ти + Тел ИЛИ Тем = Ты + Тов 
и стабилизации солевого состава. 

Нормализованная смесь с внесенной в нее частью соли- 
стабилизатора т.» насосом подается в емкость для регулиро- 
вания последующей подачи ее на тепловую обработку перед 
выпариванием (первая ступень — 88-90°С; вторая ступень — 
пароконтактный нагрев до 130°С с выдержкой 80-60 с исни- 
жение температуры до 86-88°С самоиспарением в вакуум- 
ной камере) и на выпаривание в пленочный вакуум-выпар- 
ной аппарат (первая ступень — 78-80°С; вторая — 65-67°С 
и третья — 48-54°С). 

Емкость накопления сгущенных продуктов обеспечива- 
ет возможность регулирования его состава при сгущении. 
Кратность концентрации сгущением невысока (2,2—2,8), что 
обусловлено необходимостью сохранения теплостойкости 
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сгущенной гомогенизированной нормализованной смеси на 
стадии стерилизации. 

Навыходе извакуум-выпарного аппарата продукт свобод- 
но текуч, образования новой структуры ККФК не происхо- 
дит, обеспечивается высокая эффективность тепловой обра- 
ботки и максимальное сохранение исходных свойств (Ра = 1; 
тр = Т,). 

Сгущенная нормализованная смесь по достижении за- 
данной массовой доли сухих веществ выпускается из ваку- 
ум-выпарного аппарата и через емкость с поплавковым ре- 
гулятором направляется в пластинчатый теплообменник, где 
подогревается до 72-75°С, подается на гомогенизатор и сно- 
ва в тот же теплообменник для охлаждения до 4°С. Охлаж- 
дение необходимо в связи с резервированием сгущенной го- 
могенизированной нормализованной смеси для окончатель- 
ной стабилизации солевого состава по результатам пробной 
стерилизации конкретной партии сгущенного продукта. 
Режим гомогенизации сгущенной нормализованной смеси: 
подогрев до 72-75°С, давление в первой ступени гомогени- 
затора 18—19 МПа, а во второй ступени — 3-3,5 МПа. Эф- 
фективность гомогенизации не менее 95%. 

Гомогенизация способствует также повышению вязкости 
продукта. При такой обработке скорость отстаивания белко- 
во-жирового слоя снижается настолько, что расслоение про- 
дукта в гарантийные сроки хранения визуально не наблю- 
дается. 

Максимально тепловая стойкость сгущенных продуктов 
обеспечивается при остаточном содержании ионизирован- 
ного кальция 9-10 мг%. 

Фасование продукта — в металлические банки № 7 на 
разливочно-укупорочном агрегате. Основным и обязатель- 
ным требованием является обеспечение герметической уку- 
порки банок с продуктом. 

Способы контроля герметичности: незаполненные бан- 
ки — спомощью воздушных тестеров; заполненные — с по- 
мощью водяных. Необходимо отметить, что данные спосо- 
бы недостаточно эффективны. Они не улавливают «тонкий» 
брак (при «тонком» браке из банки, помещенной в ресивер, 
где давление 0,1 МПа, за 40 с вытекает 2-10 см? воздуха). 
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Оценивается герметичность укупоривания банок также и по 
изменению линейных параметров по торцам. 

Стерилизация сгущенной нормализованной смеси за- 
ключается в уничтожении всех микроорганизмов и инакти- 
вации ферментов. Микроорганизмы погибают в результате 
коагуляции их клеточных белков. Тепловой стерилизации 
предшествует выделение микроорганизмов из молока сыро- 
го (очистка) и уничтожение преобладающей части оставшей- 
ся после этого микрофлоры тепловой обработкой перед вы- 
париванием. Требования к режимам тепловой стерилизации: 

= обеспечение высокой эффективности воздействия на мик- 
роорганизмы и ферменты при минимальных изменени- 
ях составных частей молока; 

„ максимальное сохранение его пищевой и биологической 
ценности при минимальных затратах различных видов 
энергии. 

Режимы стерилизации выбираются с учетом термостой- 
кости микрофлоры, физико-химических свойств продукта 
и скорости проникновения тепла к центру банки. 

Тепловая стерилизация, которая обеспечивает уничто- 
жение термостойких споровых микроорганизмов, надежна 
и для инактивации ферментов. 

В зависимости от аппарата для стерилизации, вида про- 
дукта, качества исходного сырья режим стерилизации ус- 
танавливается в соответствии с формулой стерилизации, 
представляющей собой следующую условную запись тепло- 
вого режима аппарата, в котором осуществляется данный 
процесс: 

т + 79 + тз 
Ё ) 
где ти, тз, тз — продолжительность, соответственно, подогре- 
вания, собственно стерилизации, охлаждения, мин; і — тем- 
пература собственно стерилизации, °С. 

Формула стерилизации устанавливается заранее для 
конкретного аппарата и конкретных условий. Надежность 
выбранной для производства формулы стерилизации прове- 
ряется микробиологическими анализами. Режим должен 
обеспечить эффект, выраженный величиной от 4,6 до 5,1 ус- 
ловных мин. При этом нижнее значение допускается для 
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обсемененности не более 1 споры в 1 см? продукта. С повы- 
шением обсемененности, но не более 10 спорв 1 см? продук- 
та, требуемый эффект стерилизации должен быть увеличен. 

В гидростатических стерилизаторах (рис. 10) для дости- 
жения необходимого эффекта стерилизации температура 
составляет 116-117°С, выдержка 15-17 мин. В соответствии 
сзаданным режимом выбираются согласно технологической 
инструкции параметры работы стерилизатора. 

В зоне подогрева необходима температура подогрева 85— 
95°С, а в зоне охлаждения — 20—40°С. 

Значение эффекта стерилизации выбранного режима при- 
нято определять по формуле 


Е=3,21+0,15-х, +1,28-х, +0,15-х; +0,67-х. +0,31+х2, 


где х — величина, зависящая от температуры среды на вы- 
ходе из подогревателя (1,) и определяемая из соотношения 
х= 0,1: - 8,5; х — величина, зависящая от температу- 
ры стерилизации (&) и определяемая из соотношения 
х.=0,5. К - 58,0; хз — величина, зависящая от продолжи- 


Рис. 10 
Схема гидростатиче- 
ского стерилизатора 
непрерывного действия 
для стерилизации 
сгущенного молока 
в жестяных банках: 


1 — транспортер загрузки; 
2 — главный транспортер; 
3 — башня для предвари- 
тельного подогрева; 4 — гид- 
розатвор; 5 — верхняя звез- 
дочка; 6 — цепь вращения 
барабанов-носителей; 7 — 
передача к цепи вращения; 1 
8 — башня стерилизации; 
9 — звездочка башни стери- 
лизации; 10 — нижняя звез- 
дочка; 11 — башня охлажде- 
ния; 12 — течка; 13, 14 — 
барабаны-носители. 


$ 
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тельности нахождения продукта в зоне подогрева (т,) и оп- 
ределяемая из соотношения хз = 0,4 .т, – 5,0; х; — величи- 
на, зависящая от продолжительности нахождения продук- 
та в зоне стерилизации (т.) и определяемая из соотношения 
х.=0,4. т. - 6,0. 

В роторных стерилизаторах для достижения необходи- 
мого эффекта сгущенное молоко стерилизуют при темпера- 
туре 116-118°С с выдержкой 14-17 мин. Взаимосвязь меж- 
ду температурой стерилизации (1,) и временем стерилиза- 
ции (т,) определяется по графику. 

Оценка выбранного режима в роторных стерилизаторах 
производится следующим образом: температура воды в зоне 
подогрева — 90-98°С, продолжительность (т„) — 20-25 мин; 
температура охлаждения продукта — 20-40°С, продолжи- 
тельность (т,) — 14-17 мин. Рассчитывается эффект стери- 
лизации выбранного режима по формуле 


Е=4,12+0,16-х, +0,89.х, +0,36:х; +0,10-х2 +0,13-х» -жз, 


где х; — величина, зависящая от температуры среды на вы- 
ходе из подогревателя (#,), определяется из соотношения 
х= 0,077. - 6,38; х — величина, зависящая от темпера- 
туры стерилизации (&), определяется из соотношения 
хз =0,5.%-58,0; хз — величина, зависящая от продолжи- 
тельности нахождения продукта в зоне стерилизации (т,), оп- 
ределяется из соотношения хз = т, – 15,0. 

В целях смягчения режимов стерилизации применяет- 
ся антибиотик низин, позволяющий сократить продолжи- 
тельность стерилизации, т,, при той или иной выбранной тем- 
пературе стерилизации, %.. 

Действие низина основано на нарутении обмена веществ 
у микроорганизмов вследствие торможения или инактива- 
ции ферментных систем, главным образом бактерий, в мень- 
шей степени дрожжей и плесеней. Низин нетоксичен, улуч- 
шает вкус продукта. 

Доза низина — 100 ед. /г продукта или препарата 40 г/туб, 
при активности не ниже 1 млн ед. в 1 г. 

В целях сохранения пищевой ценности сгущенного сте- 
рилизованного молока оптимальная оценка стерилизующе- 
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го эффекта выбираемых режимов не должна превышать 
5,5 условных мин. 

Контроль производства сгущенных стерилизованных 
молочных консервов проводится в соответствии с табл. 32. 

В соответствии с ФЗ «Технический регламент на моло- 
ко и молочную продукцию» органолептические, физико- 
химические и микробиологические показатели идентифи- 
кации продукции представлены в табл. 33, 34. 

В соответствии с ФЗ «Технический регламент на моло- 
ко и молочную продукцию» определены допустимые уров- 
ни содержания потенциально опасных веществ, микроорга- 
низмов в продуктах переработки молока (табл. 35, 36). 


Таблица 32 


Схема контроля технологического процесса производства 
стерилизованных молочных консервов 


Контролируемый 
показатель. 
Периодичность 
контроля 


Исполни- 


Отбор проб аран 


Документация 


Отделение хранения молока 


Продукт 


‚ операция: молоко 


на варку или сушку 


Массовая доля 
жира, СОМО. Для 
каждой варки или 
сушки 


В объединенной 
пробе от объема 
молока для дан- 
ной варки или 
сушки 


Сменный 
химик 


Аппаратное отделение 


Паспорт на 
варку или суш- 
ку и лаборатор- 
ный журнал по 
контролю про- 
изводства 


Продукт, операция: молоко 


для сепарирования 


Температура, °С, 
массовая доля 
жира, %, кислот- 
ность, °Т. При 
сепарировании 
молока для норма- 


В объединенной 
пробе от объема 
молока для дан- 
ной варки или 
сушки 


лизации 


молоко обезжиренное и сливки после сепари 


Лаборант 
приемного 
отделения, 
сменный 
химик 


Продукт, операция: 


Ведомость по- 
ступления, 
направления 
молока 


рования 


Массовая доля 
жира, %, СОМО, %, 
кислотность, °Т. 
При каждом сепа- 


В пробе 
из емкости 


рировании 


Лаборант 
приемного 
отделения, 
сменный 
химик 


Ведомость по- 
ступления, 
направления 
молока 
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Контролируемый 
показатель. 
Периодичность 
контроля 


Отделение хранения молока 


Отбор проб 
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Продолжение табл. 32 


Исполни- 


кумент. ия 
тель До уме ац 


Продукт, опера 


ция: молоко или нормализованная смесь 


Температура, °С, 
кислотность, °Т, рН. 
Сразу после наполне- 
ния емкости, через 
каждые 2 ч и перед 
пуском пастеризатора 


В пробе из каж- 
дой емкости 


Сменный 
химик 


Журнал 
отделения 


Пастеризационное отделение 


Продукт, операция: молоко или нормализованная смесь 


Эффективность пасте- 
ризации, температу- 
ра, °С. Периодически, 
1 раз в декаду при 
пастеризации каждой 
варке 


Проба после 
пастеризации. 
Показания 
термографа на 
диаграммной 
ленте 


Сменный Журнал 
химик. пастеризации. 
Аппаратчик ! Журнал отде- 
пастериза- ления 
ционного 

отделения, 

сменный 

химик 


Гомогенизатор 


Продукт, операция: 
гомогенизируемая смесь или гомогенизируемое сгущенное молоко 


Температура, °С. При 
гомогенизации каж- 
дой варки 


В емкости пе- 
ред гомогени- 
затором 


Журнал 
пастеризации 
молока ваку- 
ум-аппарат- 
ного отделе- 
ния 


Сменный 
химик 


Давление, МПа. При 
гомогенизации каж- 
дой варки 


Измерение 
давления в 
гомогенизаторе 


Сменный То же 


химик 


Эффективность гомо- 
генизации. По указа- 
нию лаборатории 


Сразу после 
гомогенизации 


Сменный 
химик 


Вакуум-аппарат 


Продукт, операция: сгущение молока 


Давление пара, раз- 
режение в конденса- 
торе, МПа, температу- 
ра испарения и нагре- 
ваюшего пара, °С. 
Через каждые 30—40 
мин в течение варки 


Показания 
прибора 


Журнал 
вакуум- 
аппаратного 
отделения 


Аппаратчик 
вакуум- 
аппаратного 
отделения 
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Контролируемый 
показатель. 
Периодичность 
контроля 


Продолжительность 
сгущения, мин. 
В конце варки 


Отбор проб 


Проба из ваку- 
ум-аппарата 
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Продолжение табл. 38 


Исполни- 
тель 


Аппаратчик 
вакуум- 
аппаратного 
отделения 


Документация 


Журнал 
вакуум- 
аппаратного 
отделения 


Плотность, кг/м?, или 
массовая доля сухих 
веществ, %. В конце 
сгущения данной 
партии молока или 
через каждые 30 мин 
работы при непре- 
рывном процессе 


Проба из ваку- 
ум-аппарата 


Сменный 
химик 


Журнал 
вакуум- 
аппаратного 
отделения 


Кислотность сгушен- 
ного молока, °Т. Для 
каждой партии 


Из промежуточ- 
ной ванны или 
емкости через 
каждые 2 ч 


Сменный 
химик 


Стерилизатор 


Журнал 
вакуум- 
аппаратного 
отделения 


Продукт, операция: стерилизация 


Температура, °С, 
продолжительность 
подогрева, стерили- 
зации, охлаждения, 
мин. Для каждой 
партии 


Регистрируется 
шеститочечным 
прибором 


Аппаратчик 


Журнал отде- 
ления стери- 
лизации 


Температура стери- 
лизации в банке с 
продуктом, °С. 

Не реже 1 раза 

в месяц 


Термометр зака- 
тывают в банку с 
продуктом и 
стерилизуют 


Старший 
химик 


Жестянобаночное отделение 


Журнал отде- 
ления стери- 
лизации. 
Журнал 

по контролю 
производства 


Продукт, операция: изготовление банок, туб 


Герметичность. Для 
каждой партии банок 


Выборочно 
10 банок 


Старший 
химик 


Упаковочная машина 


Журнал 
по контролю 
производства 


Продукт, операция: упаковывание готовой продукции 


Герметичность. Каж- 
дая варка при упако- 
вывании 


Выборочно зака- 
танные банки по 
каждой машине 
в начале смены 


Сменный 
инженер, 
сменный 
химик 


92 


Контролируемый 
показатель. 
Периодичность 
контроля 


Масса нетто, кг. 
Каждая варка при 
упаковывании 


Отбор проб 


Для мелкой 
тары — средняя 
масса нетто 
единицы выбор- 
ки, для круп- 
ной — масса 
нетто каждой 
единицы 


Упаковочное отде 


Продол же 


Исполни- 
тель 


Сменный 
химик 


ление 
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ние табл. 32 


Документация 


Паспорт 
варки 


Продукт, операция: упаковывание готовой продукции 


Правильность упако- 
вывания и маркиро- 
вания. 1 раз в сут. 


Выборочно 


Склад готовой продукции 


Сменный 
химик 


Журнал 
отделения 


Продукт, операция: 


готовый продукт (хранение перед отгрузкой) 


Температура, °С, 
относительная влаж- 
ность воздуха, %. 

1 раз в сут. 


Готовый продукт перед реализацией 


Помещение 
склада 


Сменный 
химик 


Регистраци- 
онный лист 


Продукт, операция: сгущенные стерилизованные молоч 


ные консервы 


Массовая доля солей 
тяжелых металлов, 
%. 1 раз в месяц 


Выборочно 


Старший 
химик 


Регистраци- 
онный лист 


Массовая доля влаги, 
сухих вешеств, жира, 
%, кислотность, °Т, 
вязкость, мПа.с, 
органолептические 
показатели. Каждая 
партия 


Проба из выбор- 
ки 


Лаборант 


Журнал кон- 
троля качест- 
ва продуктов 


Таблица 33 


Органолептические показатели идентификации 
продукции переработки молока 


Продукт 


Показатели 


переработки 
молока 


Молоко, слив- 
ки концентри- 
рованные 


Однород- 
ная жид- 
кость 


Консистен- 


ция 


в меру вяз- 
кая жид- 
кость 


Однородная, | Сладковато- 


солоноватый вкус, 
свойственный топ- 
леному молоку 
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Продукт 
переработки 
молока 


Молочные, молоч- 
ные составные 
продукты, молоко- 
содержащие про- 
дукты 


Продолжение табл. 33 


Показатели 


Внешний | Консистен- 
вид ция 


В соответствии с описанием, представленным 
изготовителем, со вкусом, цветом и (или) запа- 
хом, обусловленными добавленными пищевкусо- 
выми компонентами или другими пищевыми 
продуктами 


Таблица 34 


Физико-химические и микробиологические показатели 
идентификации продукции переработки молока 


Показатели 


Наименование 


Диапазон массовой доли, % Молочнокислые 


продукта 
переработки 
молока 


Молоко стерили- 
зованное сгу- 
щенное 


микроорганиз- 
мы, пробиотиче- 


белок, сомо, ские микроор- 


ганизмы, дрож- 
не менее | не менее 
жи на конец 


срока годности 


Молоко стерили- 
зованное концен- 
трированное 


Таблица 35 


Допустимые уровни содержания потенциально 
опасных веществ в продуктах переработки молока 


Группа продуктов 


Все продукты пере- 
работки молока 


Допустимые 
уровни, мг/кг 
(л, дм?), не более 


Потенциально опасные 
вещества 


Микотоксины: 


афлатоксин М1 


Антибиотики: 


левомицетин (хлорамфе- 


Н тся 
нени) е допускаетс. 


тетрациклиновая группа | Не допускается 


стрептомицин Не допускается 


пенициллин Не допускается 
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Продолжение табл. 35 


Допустимые 
уровни, мг/кг 
(л, дм?), не более 


Потенциально опасные 


Группа продуктов вещества 


Молоко, сливки, Токсичные элементы: 
пахта, сыворотка, 
молочные составные свинец 0,3 
продукты на их ос- 
нове, концентриро- мышьяк 0,15 
ванные и сгушенные 
с сахаром, молоко кадмий 0,1 
сгущенное стерили- 
зованное, молочные ртуть 0,015 
консервы, молочные 


составные консервы олово Для консервов 
в сборной жестя- 


ной таре — 200 


Для консервов 
в хромированной 
таре — 0,5 


Пестициды (в пересчете 
на жир): 


гексахлорциклогексан 
(альфа-, бета-, гамма- 
изомеры) 


ДДТ“ и его метаболиты 1,0 


Радионуклиды: 


цезий-137 300 Бк/л 


стронций-90 100 Бк/л 


Молочные составные | Требования к допустимым уровням содержа- 
и молокосодержащие | ния токсичных элементов, микотоксинов, 
продукты с содер- антибиотиков, пестицидов, радионуклидов, 
жанием немолочных | показателям микробиологической безопасно- 
компонентов более сти, окислительной порчи устанавливаются 
35% с учетом содержания и соотношения молоч- 
ных и немолочных компонентов, видов и 
уровней содержания в них потенциально 
опасных вешеств 


“ДДТ — дихлордифенил-трихлорэтан, инсектицид. 


Примечания. 

1. Допустимые уровни содержания не предусмотренных на- 
стоящим ФЗ пестицидов, антибиотиков, сульфаниламидов и пи- 
щевых добавок с антибиотическими свойствами контролируются 
в порядке, установленном законодательством РФ в области обес- 
печения качества и безопасности пищевых продуктов. 
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2. При использовании химических методов определения пе- 
нициллина, стрептомицина и антибиотиков этой группы, анти- 
биотиков тетрациклиновой группы пересчет их фактического со- 
держания вединицах в грамме производится по активности стан- 
дарта. 


Таблица 36 
Допустимые уровни содержания микроорганизмов 
в продуктах переработки молока 
при выпуске их в обращение 


Масса продукта (г, см?), в которой 
не допускаются 


Дрожжи (Д), 


плесени (П), 
КОЕ/смз (г), 


не более 


КМАФАнМ", 
КОЕ””/смз (г), 
не более 


БГКП“ 
(колиформы) 
патогенные, 

в том числе саль- 
монеллы 
стафилококки 
5. аигеи$ 


листерии 
Г. попосуюзепез 


Молоко, сливки, пахта, сыворотка, молочные продукты, молочные 
составные продукты на их основе, продукты концентрированные 
и сгушенные, консервы молочные, молочные составные, в том числе: 


молоко сгущен- Требования промышленной стерильности 
ное, концентри- 
рованное, слив- 
ки сгущенные, 
стерилизован- 
ные, молочные 
продукты, мо- 
лочные состав- 2. После термостатной выдержки допускаются 
ные продукты, изменения: 


сгушенные про- — 
дукты 1) титруемой кислотности не более чем на 2°Т; 


2) КМАФАнМ не более 10 КОЕ/смз (г) 


1. После термостатной выдержки при температу- 
ре 37°С в течение 3-5 сут. отсутствие видимых 
дефектов и признаков порчи (вздутие упаковки, 
изменение внешнего вида и др.), отсутствие из- 
менений вкуса и консистенции 


3. Дополнительное требование к продуктам дет- 
ского питания — отсутствие при посеве пробы 
грибов, дрожжей, молочнокислых микроорга- 
низмов 


*КМАФАнМ — количество мезофильных аэробных и факультатив- 
но-анаэробных микроорганизмов. 
** КОЕ — колониеобразующие единицы. 
** БГКП — бактерии группы кишечных палочек. 


Примечания. 

1. Гигиенические нормативы по микробиологическим показа- 
телям безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов вклю- 
чают в себя следующие группы микроорганизмов: 

1) санитарно-показательные, к которым относятся количест- 
во мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроор- 
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ганизмов (КМАФАнМ), бактерии группы кишечных палочек — 
БГКП (колиформы), бактерии семейства Ещегофас4енасеае, эн- 
терококки; 

2) условно-патогенные микроорганизмы, к которым относят- 
ся Е. со, Ѕёарһу1ососсиѕ апгеиз, бактерии рода Ргофеиз, В. сегеиз 
и сульфитредуцирующие клостридии, Уіргіо рагаһаето1уќѓісиѕ; 

8) патогенные микроорганизмы, в том числе сальмонеллы и 
Тіѕіегіа топосуіоѕвепез, бактерии рода Үегѕіпіа; 

4) микроорганизмы порчи — дрожжи, плесневые грибы, молоч- 
нокислые микроорганизмы. 

2. Нормирование микробиологических показателей безопас- 
ности пищевых продуктов осуществляется для большинства групп 
микроорганизмов по альтернативному принципу — нормируется 
масса продукта, в котором не допускаются бактерии группы ки- 
шечных палочек, большинство условно-патогенных микроорга- 
низмов, а также патогенные микроорганизмы, в том числе саль- 
монеллы и [іѕёегіа топосуѓосепеѕ. В других случаях норматив от- 
ражает количество колониеобразующих единиц в 1 г (мл) продук- 
та (КОЕ/г, мл). 


ПОРЯДОК ВЫПОЛНЕНИЯ РАБОТЫ 
1. Работа выполняется на лабораторной установке (рис. 11). 


Е 
р: 


66 66 
= 64 { 


Рис. 11 
Аппаратурно-технологическая схема производства молока 
сгущенного стерилизованного в условиях 
кафедры технологии молока и молочных продуктов: 


1 — емкость; 2 — вакуум-выпарной аппарат; 3 — тара для фасования продукта; 4 — 
стерилизатор; 29 — молоко цельное; 32 — молоко обезжиренное; 30 — нормализован- 
ная смесь; 64 — сгущенное стерилизованное молоко; 66 — сгущенная молочная смесь. 
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Отбирается проба молока для измерения температуры, 
определения кислотности, плотности, массовой доли жира 
(анализ), сухих обезжиренных веществ по формуле (1.1) и 
расчета Ом. 

2. Для освобождения от механических примесей моло- 
ко цельное фильтруется через марлевый фильтр. 

3. При необходимости кратковременного резервирова- 
ния молоко цельное охлаждается до 8—10°С. 

4. За время резервирования, в целях получения молока 
сгущенного стерилизованного стандартного состава, исход- 
ное молоко цельное нормализуется обезжиренным молоком 
или сливками в зависимости от значений показателей отно- 
шений О, и Ор. При необходимости нормализации молока 
цельного молоком обезжиренным в нем определяются тем- 
пература, кислотность, плотность, массовая доля жира и 
рассчитывается массовая доля сухих обезжиренных веществ 
по формуле (1.2), при нормализации сливками в них опре- 
деляются температура, кислотность, плотность, массовая 
доля жира и рассчитывается массовая доля сухих обезжи- 
ренных веществ по формуле (1.3). 

Из принятой на сгущение массы молока цельного и рас- 
считанной по формулам (1.8, 1.9) на нее массы обезжирен- 
ного молока или сливок составляется нормализованная 
смесь, в которой определяется кислотность и массовая доля 
жира (анализ), массовая доля сухих обезжиренных веществ 
(расчет). 

Проведение расчетов нормализации возможно и с ис- 
пользованием ЭВМ. 

Пример расчета для молока сгущенного стерилизо- 
ванного. 

Молоко сгущенное стерилизованное с массовой долей 
жира 7,8% вырабатывают в сезонный период. 

Расчетные показатели: М, — 8000 кг, Ж, — 8,8%, Д, — 
28,2°А. 

Плановый состав продукции в соответствии с техноло- 
гической инструкцией и нормами расхода сырья: Ж. — 
8,2%, СМО, — 26% , СОМО,, — 17,8% , О, — 0,460 (8,2/17,8). 
Нормы предельно допустимых потерь жира и сухих веществ: 
П, — 0,75%, Пи, — 0,77%. 
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Плановый состав продукции может изменяться в связи с 
сезонными изменениями состава молока-сырья, но при этом 
состав готового продукта должен удовлетворять требовани- 
ям действующего стандарта. 

Сухой обезжиренный молочный остаток в молоке (СОМО,,), 
формула (1.1): 


_ 4,9-3,8+28,2 


СМО,, +0,5=12,2%; 


СОМО, = 12,2 - 3,8 = 8,4%. 


Отношение массовой доли жира к массовой доле сухого 
обезжиренного молочного остатка в молоке: 


_ 3,8 


ЕД 


О, = 0,452; 
О, < О, поэтому нормализацию следует проводить слив- 
ками. 

Расчетные показатели сливок: Ж, — 38%, сухой обез- 
жиренный молочный остаток в сливках (СОМО.„) определя- 
ется по формуле (1.3): 


_ 100-33 


СОМО, = = 6,31%. 
10,615 


Коэффициент (К), учитывающий величины нормируе- 
мых потерь жира и сухого молочного остатка, формула (1.7): 
1 


К= = 0,9997. 


+0,460) "7 0010,75 (460 
1_0,01.0,77 


Отношение массовой доли жира к массовой доле СОМО в 
продукте с учетом нормируемых потерь жира и сухого мо- 
лочного остатка: 


О, = 0,460 . 0,9997 = 0,4599. 


Масса сливок для нормализации молока-сырья (М.„) оп- 
ределяется по формуле (1.14): 
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_ 8000(8,4.0,4599-3,8) 
ыы 33 6,31.0,4599 


=16,79 кг. 
Расчетные показатели сырья и нормализованной смеси 
представлены в табл. 87. 
Таблица 37 
Расчетные показатели сырья и нормализованной смеси 


для молока сгущенного стерилизованного 


ассовая доля, % одержание, кг 
М, % С 


Продукт 
жира | СОМО | СМО жира | СОМО СМО 


Молоко 8000 12,2 | 304,00 | 672,00 | 976,00 


Сливки 16,79 39,31 5,54 1,06 6,60 


Нормали- 
зованная | 8016,79 12,256 | 309,54 | 673,06 | 982,60 
смесь 


Отношение содержания жира к содержанию СОМО в 
нормализованной смеси с учетом нормируемых потерь 
О, = 0,4599 . (309,54/673,06) соответствует О, = 0,4599. 

5. Тепловая обработка нормализованной смеси произво- 
дится при температуре 90-2°С с выдержкой 10 мин. 

В промышленных условиях: 

„ молочную смесь нагревают в потоке до 80-2°С, а затем 
до 125+5°С с выдержкой при этой температуре не менее 
30 с с последующим снижением температуры смеси до 
85+2°С за счет самоиспарения в вакуумной камере пе- 
ред вакуум-выпарным аппаратом; 

„ нормализованную смесь нагревают в потоке последова- 
тельно в четырех подогревателях вакуум-выпарного ап- 
парата: в первом подогревателе нормализованную смесь 
нагревают до 40+5°С, во втором — до 60+5°С, в деаэрато- 
ре температура смеси снижается до 50+2°С, в третьем и 
четвертом подогревателях температура смеси повыша- 
ется до 88+5°С. 

Затем смесь нагревают в высокотемпературном пасте- 
ризаторе в первой секции до 105+5°С, во второй секции — 
до 120+5°С с последующим снижением температуры смеси 
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до 105+5°С за счет самоиспарения в вакуумной камере пе- 
ред вакуум-выпарным аппаратом. 

6. Готовят вакуум-выпарной аппарат к работе (см. Тему 2) 
и сгущают нормализованную смесь до массовой доли сухих 
веществ 25,5-26% ; плотность сгущенного молока при 20°С 
должна быть в пределах 1061-1063 кг/м?. 

7. В соответствии с инструкцией сгущенную нормализо- 
ванную смесь подогревают до 74+3°С и гомогенизируют при 
давлении 18,0+1,0 МПа, в том числе на второй ступени — 
при 3,0-0,5 МПа. 

8. В отдельных случаях допускается регулирование со- 
става сгущенной нормализованной смеси водой ть, масса 
которой рассчитывается по формуле 


С 


пр 


т, = Тир. 


— Тир» (5.1) 
треб 

где С, С.е — массовая доля сухих веществ сгущенной нор- 

мализованной смеси, фактическая и требуемая, %. 

9. С целью сбалансирования солевого состава и повыше- 
ния термоустойчивости сгущенного молока вносят соли-ста- 
билизаторы или их смеси: 

„= натрий фосфорнокислый двузамещенный; 

= натрий лимоннокислый трехзамещенный; 

„ двухкомпонентная смесь, состоящая из двузамещенного 
фосфорнокислого натрия и трехзамещенного лимонно- 
кислого калия, взятых в соотношении 1:1; 

„ четырехкомпонентная смесь, полученная в результате 
смешения двух и более простых смесей, например, фос- 
фатной, состоящей из двузамещенного фосфорнокислого 
натрия и двузамещенного фосфорнокислого калия, взя- 
тых в соотношении 1:3 и цитратной, состоящей из трех- 
замещенного лимоннокислого калия, взятых в соотно- 
шении 1:3. 

Фосфатную и цитратную смеси готовят в соотношении 1:1 
и хранят отдельно. Отвешивают в заданных пропорциях 
только перед внесением. 

Водный раствор с массовой долей соли-стабилизатора 
10-25% вносят в резервуар с нормализованной смесью или 
в промежуточный бак перед сгущением равномерно в тече- 
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ние всего сгущения или при перемешивании вохлажденную 
сгущенную нормализованную смесь. Допускается вносить 
соль-стабилизатор в два этапа: первую часть — в нормали- 
зованную смесь после ее тепловой обработки перед сгуще- 
нием; вторую — в сгущенную нормализованную смесь. 

Массовую долю вносимой соли-стабилизатора определя- 
ют при стерилизации образцов сгущенной нормализованной 
смеси с различными массовыми долями соли следующим 
образом (пробная стерилизация). 

Берут шесть банок № 7, нумеруют от 1 до 6 и взвешива- 
ют на весах типа ВНЦ-2 сгущенную нормализованную смесь 
и раскладывают ее в каждую банку по 300 г. В банки под 
номерами 2, 3, 4, 5 иб вносят соль-стабилизатор от 0,05 
до 0,4% сухой соли к массе сгущенной нормализованной 
смеси. В банку 1 соль не вносят. 

Соль-стабилизатор вносят в виде водного раствора с мас- 
совой долей 25% . С учетом внесения неодинакового объема 
раствора степень разведения сгущенной нормализованной 
смеси выравнивают дистиллированной водой (табл. 38). 

Сгущенную нормализованную смесь в банках тщатель- 
но смешивают с раствором соли и водой, банки закатывают 
и стерилизуют в режиме, выбранном для продукта в зави- 
симости от типа стерилизатора. 


Таблица 38 
Состав компонентов для пробной стерилизации 


Номера банок с образцами 
Компоненты 


4 5 


Масса сгущенной норма- 
лизованной смеси, г 


Массовая доля сухой соли 
в продукте, % 


Объем раствора с массовой 
долей соли-стабилизатора 
25%, см? 


Объем дистиллированной 
воды, смз 
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Образцы с разными массовыми долями соли-стабилиза- 
тора после пробной стерилизации оценивают по консистен- 
ции, вкусу и цвету. 

Массовая доля соли-стабилизатора, при которой образец 
получил лучшую оценку по органолептическим показате- 
лям и имел вязкость в пределах 8-18 МПа:с для молока сгу- 
щенного стерилизованного, принимается как оптимальная 
для данной партии продукта, а при стабильном качестве — 
для данного периода. 

На основании полученных результатов рассчитывают 
массу соли, которую необходимо внести в сгущенную нор- 
мализованную смесь перед упаковкой ее в банки и стерили- 
зацией. Массовая доля соли-стабилизатора при выработке 
молока сгущенного стерилизованного не должна превышать 
0,4% к массе готового продукта. 

Расчеты ведут по следующим формулам: 


и „СМО. 

пр см С ? (5.2) 
Сев 

т, с т 00° (5.3) 


где т... — масса соли-стабилизатора, необходимая для ста- 
билизации солевого состава, кг; С, — массовая доля соли- 
стабилизатора к массе продукта, определенная пробной сте- 
рилизацией, %. 

После внесения соли-стабилизатора в сгущенную норма- 
лизованную смесь ее выдерживают в закрытых резервуарах 
до стерилизации 5-6 ч. В случае внесения соли-стабилиза- 
тора в нормализованную смесь выдержка продукта не обя- 
зательна. 

Продолжительность хранения сгущенной нормализован- 
ной смеси до стерилизации при температуре 4+2°С не долж- 
на превышать в общей сложности 24 ч. 

Сгущенную нормализованную смесь разливают в банки 
№ 7 (или колбы) и стерилизуют согласно паспортному ре- 
жиму стерилизатора. 

Готовый продукт охлаждают и производят его оценку по 
требованиям государственного стандарта. 
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ОФОРМЛЕНИЕ РАБОТЫ 


1. Составляется график технологического процесса про- 
изводства молока сгущенного стерилизованного с указани- 
ем по каждой операции фактических режимов. Кратко опи- 
сывается порядок выполнения работы. 

2. Параметры, замеряемые по ходу технологического 
процесса, и фактические показатели состава и свойств мо- 
лока, компонентов нормализации, нормализованной смеси, 
сгущенной нормализованной смеси и готового продукта за- 
носятся в технологический журнал (Приложение 3), фор- 
мы № П-40 мол и рапорт формы № П-20 мол (см. Тему 2). 

3. Дается характеристика свежевыработанного продук- 
та на основании фактических показателей его состава и 
свойств (табл. 39). 

4. Рассматриваются особенности изученного варианта 
технологии молока сгущенного стерилизованного. 

5. Делаются общие выводы. 


КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 


1. Чем отличается молоко сгущенное стерилизованное от моло- 
ка концентрированного стерилизованного? 

2. По каким технологическим схемам вырабатывается молоко 
сгущенное стерилизованное? 


Таблица 39 
Состав и свойства молока сгущенного стерилизованного 


Наименование показателя Характеристика, значение 


Вкус и запах 


Консистенция 


Цвет 


Массовая доля сухих веществ, % 


Массовая доля жира, % 


Кислотность, °Т 


Чистота восстановленного сгущенного 
стерилизованного молока по эталону, 
утвержденному дли коровьего молока, 
группа 
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Каковы особенности оценки пригодности молока для консер- 
вирования стерилизацией? 

Что такое термоустойчивость молока? 

Приемы стабилизации солевого состава молока. 

Назовите режимы тепловой обработки перед выпариванием, 
при выпаривании, гомогенизации, стерилизации. 

Дайте сравнительную оценку способов и режимов стерилиза- 
ции по влиянию их на свойства продукта. 

Что такое эффект стерилизации? 

Рассчитайте эффект стерилизации для гидростатического сте- 
рилизатора при следующих условиях: выбран режим стери- 
лизации для уровня Ё перелива 2, при длительности цикла 
барабана 33 с, обеспечивающий температуру подогрева 90°С 
истерилизации 117°С и продолжительность нахождения в зоне 
подогрева 19,5 мин и зоне стерилизации 15,3 мин. 


ТЕМА 6 


ИЗУЧЕНИЕ ТЕХНОЛОГИИ 
СУХИХ МОЛОЧНЫХ 
КОНСЕРВОВ 


Цель работы: изучение технологии, состава и свойств 
стерилизованных молочных консервов. 


Рассмотрим технологию сухих молочных консервов на 
примере молока цельного сухого. 

Молоко цельное сухое (табл. 40-42) вырабатывается из 
нормализованного подвергнутого тепловой обработке перед 
сгущением коровьего молока путем высушивания на распы- 
лительных сушилках. 

Удаление из продукта всей свободной воды и сохранение 
в нем связанной воды, при наличии которой микробиологи- 
ческие и ферментативные процессы не могут протекать, обес- 
печивает консервирование сухого цельного молока по прин- 
ципу ксероанабиоза. 


Таблица 40 
Органолептические показатели молока цельного сухого 


Наименование Характеристика 
показателя 


Высший сорт Первый сорт 


Вкус и запах Свойственный свежему пастеризованному молоку, 
без посторонних привкусов и запахов 


Допускается привкус перепастериза- 
ции, слабый кормовой привкус 


Консистенция | Мелкий сухой порошок или порошок, состоящий из 
агломерированных частиц сухого молока 


Допускается незначительное количе- 
ство комочков, легко рассыпающихся 
при механическом воздействии 


Белый с легким кремовым оттенком 


Допускаются отдельные пригорелые 
частички сухого молока 
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Наименование показателя 


Массовая доля влаги, %, 
не более 
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Таблица 41 
Физико-химические показатели молока сухого цельного 


Нормы для молока цельного сухого 


20%-ной 
жирности 


25%-ной 
жирности 


в транс- 
портной 
таре 


в потреби- 
тельской 


в транс- 
портной 
таре 


таре 
х 


Массовая доля жира, %, 
не менее 


Индекс растворимости сыро- 
го осадка, см?, не более 


0,2 


Кислотность, °Т, не более 


20 


Чистота, не ниже 


Вторая группа 


Массовая доля меди, %, 
не более 


0,0008 


Массовая доля олова, %, 
не более 


0,01 


Массовая доля свинца, % 


Не допускается 


* В мешках и фанерно-штампованных бочках с полиэтиленовыми плотно заде- 


ланными вкладышами. 


** В мешках и фанерно-штампованных бочках с полиэтиленовыми плотно заде- 


ланными вкладышами. 


*** В фанерно-штампованных бочках с вкладышами из крафт-бумаги, пергамен- 


та и др. 


Наименование показателя 


Общее количество микроорганиз- 
мов в тысячах в 1 г продукта, не 50 


более 


Таблица 42 
Микробиологические показатели молока сухого цельного 


Нормы для молока 
цельного сухого 


Высший сорт 


Первый сорт 


70 


Содержание патогенных микроор- 


ганизмов 


Не допускается 


Содержание бактерий группы ки- 
шечной палочки в 0,1 г продукта 


Не допускается 


ТЕМА 6. ИЗУЧЕНИЕ ТЕХНОЛОГИИ СУХИХ МОЛОЧНЫХ КОНСЕРВОВ 107 


Для консервирования используют следующее молочное 
сырье: 

„ молоко коровье, закупаемое по ГОСТР 52054, не ниже 
второго сорта; 

„= сливки с массовой долей жира не более 40% и кислотно- 
стью плазмы не более 26°Т, полученные из коровьего мо- 
лока, не ниже второго сорта по ГОСТР 52054; 

= молоко обезжиренное кислотностью не более 20°Т, по- 
лученное из коровьего молока, не ниже второго сорта по 
ГОСТР 52054; 

„ пахту, получаемую при производстве несоленого слад- 
косливочного масла. 

Оценка качества и пригодности молочного сырья прово- 
дится в соответствии с требованиями стандартов: 

„ плотность, кг/м? — ГОСТ 3625; 

= кислотность, °Т — ГОСТ 3624; 

= массовая доля жира, % — ГОСТ 5867. 

Контроль качества свежевыработанного молока цельно- 
го сухого осуществляется в соответствии с требованиями 
ГОСТ 8764 по показателям: 

„ массовая доля влаги, %; 

„ массовая доля жира, %; 

„ индекс растворимости, см? сырого осадка; 

в кислотность, °Т; 

„ чистота, группа. 

Стандартные показатели состава продукта, принятые 
для технологических расчетов, приведены в табл. 2. 

В молочной промышленности молоко цельное сухое вы- 
рабатывается периодическим и непрерывно-поточным спо- 
собами. 

Для изучения технологии молока цельного сухого выби- 
рается периодический способ производства. 

Технологический процесс производства молока цельно- 
го сухого периодическим способом включает общие техно- 
логические операции для всех продуктов консервирования 
молока, молочного сырья: 

„ оценка качества и учет массы молока; 

„ очистка молока; 

„ охлаждение молока в связи с резервированием; 
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„ кратковременное резервирование в целях отбора пробы 
от массы молока на сушку, выполнения его исследова- 
ния, отбора пробы и оценки качества компонента нор- 
мализации по отношению Ж„/СОМО, и внесения его в 
молоко, перемешивание полученной нормализованной 
смеси, выполнение расчетов; 
тепловая обработка нормализованной смеси; 
„ резервирование перед сгущением; 
„ сгущение выпариванием нормализованной смеси; 
„ частные технологические операции: 
— гомогенизация сгущенной нормализованной смеси; 
— сушка сгущенной нормализованной смеси; 
— охлаждение молока цельного сухого. 
Выполнение технологических операций во времени и 
взаимосвязи представлено на рис. 12. 
Аппаратурно-технологическая схема производства мо- 
лока цельного сухого приведена на рис. 13. 
Сырое молоко, принимаемое для выработки сухого мо- 
лока, должно: 
" отвечать требованиям нормативного документа на мо- 


локо; 
ты 
га т.р 
т, 
Г ть 
р Рис. 12 
ем. Выполнение 
технологических операций 
ор ИЛИ т, м во времени и взаимосвязи 


на одну сушку: 


1 — оценка качества и учет массы моло- 
НА Н С ——_| Том ка; 2 — очистка молока; 3 — охлаждение 


молока; 4 — резервирование молока в свя- 
зи снормализацией; 5 — тепловая обработ- 

ка нормализованной смеси; 6 — резерви- 

рование перед сгущением; 7 — сгущение 
Ты нормализованной смеси; 8 — резервиро- 

вание перед сушкой; 9 — сушка сгущен- 
2 ной нормализованной смеси; 10 — охла- 
м ждение молока цельного сухого. 
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В маслодельный цех — о се о о = На нормализацию 
т 8 9 10 11 


12 14 


| 32 
ИЕ Рр 0 Е 
Ы 
в [А ый 
18 2120 21 24 26 35 34 
Молоко цельн0+е ое Молоко сухое 
—==-------- Молоко обезжиренное ————— Конденсат 
——0—— Сливки === Сушильный воздух 


— -—-— Молоко сгущенное БЕ - Вторичный пар 
Рис. 13 
Аппаратурно-технологическая схема производства 
молока цельного сухого: 


1 — рольганг; 2 — весы для молока; 3 — бак приемный; 4 — насос для молока; 5 — 
емкость с тензометрическим устройством для взвешивания молока; 6, 8, 13, 17, 21, 
24, 35 — насосы; 7, 16 — емкости для хранения молока; 9 — подогреватель пластин- 
чатый; 10 — молокоочиститель центробежный; 11 — сепаратор-сливкоотделитель; 
12 — емкость для хранения обезжиренного молока; 14 — охладитель пластинчатый; 
15 — счетчик для обезжиренного молока; 18 — подогреватели трубчатые для окон- 
чательного нагревания молока (сдвоенные); 19 — вакуум-выпарной аппарат пленоч- 
ный трехступенчатый; 20 — подогреватели трубчатые для предварительного нагре- 
вания молока; 22 — конденсатор; 23 — пароэжекторный блок; 25 — бак промежу- 
точный; 26 — гомогенизатор; 27 — емкость промежуточная с мешалкой; 28 — кало- 
рифер; 29 — распыливающий диск; 30 — сушилка распылительная; 31 — циклон 
основной; 32 — циклон разгрузочный; 33 — выдача продукта на фасование; 34 — 
устройство для охлаждения сухого молока. 
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= быть термоустойчивым: иметь титруемую кислотность 
не выше 20°Т. 

Обезжиренное молоко и сливки для приготовления нор- 
мализованного молока должны быть получены из молока, 
соответствующего указанным выше требованиям, для нор- 
мализации может применяться и пахта кислотностью не бо- 
лее 20°Т. 

Центробежная очистка проводится с подогревом моло- 
ка до температуры 35—45°С или без подогрева, в зависимо- 
сти от применяемых молокоочистителей и организации тех- 
нологического процесса. 

Улучшение качества продукции непосредственно связа- 
но с повышением эффективности центробежной очистки мо- 
лока, так как из молока вместе с механическими примеся- 
ми удаляется значительная часть микроорганизмов. 

При числе оборотов барабана сепаратора 133 сг! вместе с 
механическими примесями выделяется до 20-50% микро- 
организмов. 

Установлено, что в результате центробежной очистки 
сырого молока повышается качество сухого молока: его рас- 
творимость в 2 раза выше, чем аналогичного продукта, не 
прошедшего эту операцию. 

Подогрев молока перед очисткой требует дополнитель- 
ного расхода энергии на подогрев и охлаждение молока, 
может интенсифицировать развитие микроорганизмов. 

Охлаждение — один из основных способов подавления 
развития микроорганизмов и образования свободной молоч- 
ной кислоты, так как понижение температуры сопровожда- 
ется снижением проницаемости цитоплазмы мембранных 
клеток. Рекомендуемая технологическими инструкциями 
по производству сухого молока температура охлаждения мо- 
лока — 4+2°С. 

Только благодаря своевременному охлаждению моло- 
ка — не позднее чем через 2 ч после дойки — возможно под- 
держание начального уровня бактериального загрязнения 
сырого молока. 

Однако на скорость развития микробов даже в глубоко 
охлажденном молоке влияет исходное количество микробов 
в начале охлаждения. 
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Если поддерживать температуру 4°С и хорошие санитар- 
но-гигиенические условия получения и первичной обработ- 
ки молока, проводить мойку емкостей после каждого опо- 
рожнения, то рост микробов в процессе резервирования бу- 
дет отсутствовать. Желательно минимальное резервирова- 
ние молока до обработки. 

Санитарные правила для предприятий молочной про- 
мышленности (СанПин 2.3.4.551) допускают продолжитель- 
ность резервирования молока на заводе до обработки при 4°С 
до 12 ч, при 6°С — добч. 

Получение сухого молока требуемого состава обеспечи- 
вается смешиванием компонентов нормализации в требуе- 
мых соотношениях. Отношение Ж,/СОМО, изменяется до 
величины Ж,.„/СОМО,„ равной О,, т. е. требуемому в продук- 
те отношению этих показателей. 

Составление нормализованных смесей вемкостях путем 
прибавления к молоку цельному обезжиренного молока или 
пахты (редко сливок). 

Особенность режима тепловой обработки при выработке 
сухого молока — необходимость денатурации сывороточных 
белков. Известно, что сохраняемость продукта, а именно 
стойкость к окислению при длительном хранении, ухудша- 
ется, если молочный порошок приготовлен из молока, в ко- 
тором большая часть сывороточных белков остается в неде- 
натурированном состоянии, вследствие тепловой денатура- 
ции сывороточных белков и освобождения сульфгидриль- 
ных групп молоко приобретает специфический привкус пас- 
теризации. 

Тепловая обработка перед выпариванием производится 
в подогревателях, с завершением ее подогревом острым па- 
ром до 140°С и последующим охлаждением в самоиспарите- 
ле. При этом уничтожается более 99% микроорганизмов, в 
том числе все патогенные, и инактивируются ферменты === 
липаза и протеаза. 

Хранение обезжиренного молока или смеси его с пахтой 
при температуре пастеризации не допускается. 

Нормализованная смесь, подвергнутая тепловой обработ- 
ке, подсгущается в вакуум-выпарном аппарате. Температу- 
расгущения ввакуум-выпарных аппаратах по корпусам: для 
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пленочного трехкорпусного вакуум-аппарата первый кор- 
пус — 72-74°С, второй — 60-72°С, третий — 46—48°С; для 
циркуляционного двухкорпусного вакуум-аппарата первый 
корпус — 68-70°С, второй — 50-52°С. 

Массовая доля сухих веществ сгущенного молока 43-— 
52% , взависимости от типа применяемого вакуум-выпарно- 
го аппарата, определяется по плотности и составляет для ука- 
занных концентраций 1121-1150 кг/м?. 

Выпаривание молока в пленочных вакуум-выпарных ап- 
паратах позволяет получить сухое молоко с более высокой рас- 
творимостью, чем ввакуум-аппаратах циркуляционного типа. 

При выработке сухого молока (классического продукта) 
сгущенное молоко гомогенизируют при температуре, с ко- 
торой оно выходит из вакуум-выпарного аппарата, на одно- 
ступенчатом при 10-15 МПа или двухступенчатом гомоге- 
низаторе. Давление на первой ступени — 11,5-12,5 МПа, на 
второй — 2,5-3 МПа. 

Гомогенизация снижает содержание свободного жира в 
готовом продукте. При наличии свободного, не защищенно- 
го белково-липоидными оболочками жира ухудшается сма- 
чиваемость сухого молока. 

Гомогенизация положительно влияет на растворимость 
порошка за счет повышения (на 10-50%) скорости на пер- 
вой стадии процесса растворения. Наличие свободного жира 
может привести также к появлению салистого привкуса при 
хранении продукта. 

Технологическая инструкция допускает выработку су- 
хого молока без гомогенизации при отсутствии на заводе 
требуемого технологического оборудования. 

Сгущенное гомогенизированное молоко направляют в 
промежуточную емкость. 

Длительное резервирование сгущенного молока перед 
сушкой недопустимо, так как оно сопровождается пониже- 
нием температуры, отстоем жиро-белкового слоя, увеличе- 
нием вязкости и загустеванием. 

Температура сгущенного молока, подаваемого на суш- 
ку, должна быть не менее 40-50°С. 

Хранить сгущенное молоко при температуре сгущения 
до сушки более одного часа не рекомендуется. Длительное 


ТЕМА 6. ИЗУЧЕНИЕ ТЕХНОЛОГИИ СУХИХ МОЛОЧНЫХ КОНСЕРВОВ 113 


резервирование нагретого сгущенного молока сопровожда- 
ется образованием комплексов денатурированного В-лак- 
тоглобулина с к-казеином и вызывает снижение раствори- 
мости сухого молока. 

В случае вынужденного хранения сгущенное молоко 
охлаждают до температуры 6+2°С. 

Сгущенное молоко на диске или через форсунки распы- 
ляется в виде тумана со средним размером отдельных капель 
около 50 мкм. 

Горячий воздух, подаваемый в сушилку с температурой 
от 165 до 190°С, является источником тепла и поглотителем 
влаги. Сушка происходит главным образом в зоне распыле- 
ния, почти мгновенно, за 2 с, общее время пребывания про- 
дукта в сушилке составляет от 5 до 30 с. 

Температура частиц сухого продукта в зоне сушки прак- 
тически постоянна и равна температуре мокрого термомет- 
ра, она может быть определена по диаграмме і-ї в зависи- 
мости от начальной температуры и влажности воздуха и не 
превышает 60°С. 

Температура воздуха, выходящего из сушилки, 65-90°С. 
Пониженная температура соответствует более высокой от- 
носительной влажности воздуха и большему содержанию 
влаги в сухом молоке. 

Молочный порошок опускается на дно сушильной баш- 
ни и удаляется из сушилки. 

Мелкие частицы продукта выводятся из камеры вместе 
с отработанным воздухом (65-85°С) в батарею циклонов, где 
из него выделяются частицы порошка размером более 
10 мкм. Эффективность циклонной очистки — 95,0-97,4%. 
Частицы продукта, накапливаемые в циклонах, направля- 
ются в общую пневмотранспортную линию, подающую го- 
товый продукт в разгрузочный циклон. 

Распылительная сушка отличается от контактной воз- 
можностью применения для всех видов молочного сырья, 
более высокой скоростью, меньшим температурным воздей- 
ствием на составные части молока, отсутствием контакта 
сгущенного продукта с внутренней поверхностью сушилки, 
что упрощает решение проблемы коррозии и выбор материа- 
ла для сушильной камеры. 
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Сухое молоко из сушильной установки поступает в ро- 
торный питатель, а далее вместе с воздухом по трубопрово- 
ду — водин из бункеров. 

Охлаждение сухих продуктов, особенно содержащих 
жир, обязательно до фасования их втару до температуры не 
ниже 15-20°С, т. е. до массовой кристаллизации молочного 
жира. 

Хладагент — охлажденный воздух, подаваемый в систе- 
му пневмотранспорта. 

Охлаждение продукта в транспортной таре отличается 
низкой скоростью, длится до семи дней и сопровождается 
окислением жира, а также ухудшением смачиваемости и 
снижением скорости растворения сухого молока. Напротив, 
быстрое охлаждение продукта и хранение его при низких 
температурах способствует сохранению высокой первона- 
чальной смачиваемости в течение всего срока хранения. 

Сухие молочные продукты фасуют в потребительскую 
или транспортную тару. 

Виды потребительской тары: 

„ металлические банки со сплошной или съемной крыш- 

кой массой нетто 250, 500, 1000 г; 

„ комбинированные банки со съемной крышкой массой 
нетто 250 и 500 г; 
клееные пачки с внутренним герметично заделанным па- 
кетом из алюминиевой фольги или других разрешенных 
Минздравом материалов массой нетто 250, 400, 500, 700 г, 
например клееные пачки с целлофановым вкладышем. 
Виды транспортной тары: 
= бумажные непропитанные 4-5-слойные мешки с поли- 
этиленовым вкладышем массой нетто 25-30 кг; 
и фанерно-штампованные бочки с полиэтиленовым вкла- 
дышем массой нетто 20-30 кг. 

Допустимые отклонения массы сухого молока — не бо- 
лее +3% при фасовании в потребительскую тару и не более 
+1% при фасовании в транспортную тару. 

Контроль производства сгущенных молочных консервов 
с сахаром проводится в соответствии с табл. 43. 

В соответствии с ФЗ «Технический регламент на моло- 
ко и молочную продукцию» органолептические, физико- 
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Таблица 43 


Схема контроля технологического процесса 
производства сухих молочных консервов 


Контролируемый 
показатель. 
Периодичность 
контроля 


Исполни- 


Отбор проб ро 


Документация 


Отделение хранения молока 


Продукт, операция: молоко на варку или сушку 


Массовая доля В объединенной |Сменный Паспорт на 
жира, СОМО. Для | пробе от объема |химик варку или суш- 
каждой варки или |молока для дан- ку и лаборатор- 
сушки ной варки или ный журнал по 
сушки контролю про- 
изводства 


Аппаратное отделение 


Продукт, операция: молоко для сепарирования 


Температура, °С, В объединенной |Лаборант Ведомость по- 
массовая доля пробе от объема | приемного |ступления и 
жира, %, кислот- молока для дан- |отделения, |направления 
ность, °Т. При ной варки или сменный молока 
сепарировании сушки химик 
молока для норма- 
лизации 


Продукт, операция: 
молоко обезжиренное и сливки после сепарирования 


Массовая доля В пробе из емко- | Лаборант Ведомость по- 
жира, %, СОМО, %, | сти приемного |ступления и 
кислотность, °Т. отделения, |направления 
При каждом сепа- сменный молока 
рировании химик 


Отделение хранения молока 


Продукт, операция: молоко или нормализованная смесь 


Температура, °С, В пробе из каж- |Сменный Журнал 
кислотность, °Т, дой емкости химик отделения 
рН. Сразу после 
наполнения емко- 
сти, через каждые 
2ч и перед пуском 
пастеризатора 


Пастеризация 


Продукт, операция: молоко или нормализованная смесь 


Эффективность Проба после Сменный Журнал пасте- 
пастеризации. пастеризации. химик. ризации. Жур- 
Температура, °С. Показания тер- |Аппаратчик | нал отделения 
Периодически, мографа на диа- |пастериза- 
1 раз в декаду. При | граммной ленте |ционного 

пастеризации каж- отделения 
дой варки 


116 


Контролируемый 
показатель. 
Периодичность 
контроля 


Отбор проб 
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Исполни- 
тель 


Гомогенизатор 
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Документация 


гомогенизируемая 


Продукт, операция: 
смесь или гомогенизируемое сгущенное молоко 


Температура, °С. 
При гомогенизации 
каждой варки 


В емкости пе- 
ред гомогени- 
затором 


Сменный 
химик 


Журнал пастери- 
зации молока 
вакуум-аппарат- 
ного отделения 


Давление, МПа. 
В емкости перед 
гомогенизатором 


Измерение 
давления в 
гомогенизаторе 


Сменный 
химик 


Журнал пастери- 
зации молока 
вакуум-аппарат- 
ного отделения 


Эффективность 
гомогенизации. По 
указанию лабора- 
тории 


Сразу после 
гомогенизации 


Сменный 
химик 


Вакуум-аппарат 


Журнал пастери- 
зации молока 
вакуум-аппарат- 
ного отделения 


Продукт, операция: с 


гущение молока 


Давление пара, 
разрежение в кон- 
денсаторе, МПа, 
температура испа- 
рения и нагреваю- 
шего пара, °С. 
Через каждые 30— 
40 мин в течение 
варки 


Показания 
прибора 


Аппаратчик 
вакуум-ап- 
паратного 
отделения 


Журнал вакуум- 
аппаратного 
отделения 


Продолжитель- 
ность сгущения, 
мин. В конце варки 


Проба из ваку- 
ум-аппарата 


Аппаратчик 
вакуум-ап- 
паратного 
отделения 


Журнал вакуум- 
аппаратного 
отделения 


Плотность, кг/м, 
или массовая доля 
сухих вешеств, %. 
В конце сгущения 
данной партии 
молока или через 
каждые 30 мин 
работы при непре- 
рывном процессе 


Проба из ваку- 
ум-аппарата 


Сменный 
химик 


Журнал вакуум- 
аппаратного 
отделения 


Кислотность сгу- 
щенного молока, 
°Т. Для каждой 
партии 


Из промежу- 
точной ванны 
или емкости 
через каждые 
2ч 


Сменный 
химик 


Журнал вакуум- 
аппаратного 
отделения 
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Продолжение табл. 43 


Контролируемый 
показатель. 
Периодичность 
контроля 


Исполни- 


еле Документация 


Отбор проб 


Сушильная установка 


Продукт, операция: сушка сгущенной смеси 


Температура Из промежу- Аппаратчик | Журнал сушки 
воздуха, °С, дли- точной ванны 
тельность работы |или емкости 
сушильной уста- через каждые 
новки, ч. Для 2ч 

каждой партии 
через 30 мин 
работы сушилки 


Упаковочное отделение 


Продукт, операция: упаковывание готовой продукции 


Правильность Выборочно Сменный Журнал отделе- 
упаковывания и химик ния 
маркирования. 

1 раз в сутки 


Склад готовой продукции 


Продукт, операция: готовый продукт (хранение перед отгрузкой) 


Температура, °С, | Помещение Сменный Регистрационный 
относительная химик лист 

влажность возду- 
ха, %. 1 раз 

в сутки 


Готовый продукт перед реализацией 


Продукт, операция: сухие молочные консервы 


Массовая доля Выборочно Старший Регистрационный 
солей тяжелых химик лист 

металлов, %. 1 раз 
в месяц 


Массовая доля Проба из вы- Старший Регистрационный 
влаги, жира, %, борки химик лист 

кислотность, °Т, 
индекс раствори- 
мости, смз сырого 
осадка, органо- 
лептические пока- 
затели. Каждая 
партия 
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химические и микробиологические показатели идентифи- 
кации продукции представлены в табл. 44, 45. 

В соответствии с ФЗ «Технический регламент на моло- 
ко и молочную продукцию» определены допустимые уров- 
ни содержания потенциально опасных веществ, микроорга- 
низмов в продуктах переработки молока (табл. 46, 47). 


Таблица 44 


Органолептические показатели идентификации 
продукции переработки молока 
Продукт Показатели 
пере- 
работки 
молока 


внешний 
вид 


вкус и запах 


Молоко 
сухое 


Одно- 
родный 
порошок 


Одно- 
родный 
порошок 


Чистый, свойст- 
венный свежему 
пастеризован- 
ному молоку 


Белый со свет- 
ло-кремовым 
оттенком 


Сливки 
сухие 


Одно- 
родный 
порошок 


Одно- 
родный 
порошок 


Чистый, свойст- 
венный свежим 
пастеризован- 
ным сливкам 


Белый со свет- 
ло-кремовым 
оттенком 


Молочные, 
молочные 
составные 
продукты, 
молокосо- 
держащие 
продукты 


В соответствии с описанием, представленным изготови- 
телем, со вкусом, цветом и/или запахом, обусловленны- 
ми добавленными пищевкусовыми компонентами или 

другими пищевыми продуктами 


Таблица 45 


Физико-химические и микробиологические показатели 
идентификации продукции переработки молока 


Наименование 
продукта 
переработки 
молока 


Молоко сухое 


Показатели 


Диапазон массовой доли, % 


1,0-26,0 


белок, 
не менее 


16,0 


СОМО, 


не менее 


69,0 


Молочнокислые 
микроорганизмы, 
пробиотические 
микроорганизмы, 
дрожжи на конец 
срока годности 


Сливки сухие, 
в том числе 
высокожирные 


42,0-45,0 
75,0-80,0 


20,0; 10,0 


58,0; 15,0 
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Таблица 46 


Допустимые уровни содержания потенциально опасных 
веществ в продуктах переработки молока 


Группа продуктов 


Все продукты пере- 
работки молока 


Потенциально опасные 
вещества 


Микотоксины: 


Допустимые 
уровни, мг/кг 
(л, дм), не более 


афлатоксин М1 


0,005 


Антибиотики: 


левомицетин (хлорамфе- 
никол) 


Не допускается 


тетрациклиновая группа 


Не допускается 


стрептомицин 


Не допускается 


пенициллин 


Не допускается 


Продукты молоч- 
ные, молочные со- 
ставные сухие, суб- 
лимированные (мо- 
локо, сливки, ки- 
сломолочные про- 
дукты, напитки, 
смеси для мороже- 
ного, сыворотка, 
пахта, обезжирен- 
ное молоко) 


Молочные состав- 
ные и молокосодер- 
жащие продукты с 
содержанием немо- 
лочных компонен- 
тов более 35% 


Токсичные элементы: 


свинец 


0,1 


мышьяк 


кадмий 


ртуть 


Пестициды (в пересчете на 
жир): 


гексахлорциклогексан 
(альфа-, бета-, гамма- 
изомеры) 


ДДТ" и его метаболиты 


Радионуклиды: 
цезий-137 


стронций-90 


500 Бк/л 


Требования к допустимым уровням содержа- 
ния токсичных элементов, микотоксинов, ан- 
тибиотиков, пестицидов, радионуклидов, пока- 
зателям микробиологической безопасности, 
окислительной порчи устанавливаются с уче- 
том содержания и соотношения молочных и 
немолочных компонентов, видов и уровней 
содержания в них потенциально опасных ве- 


ществ 


* ДДТ — дихлордифенил-трихлорэтан, инсектицид. 
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Примечания: 

1. Допустимые уровни содержания не предусмотренных на- 
стоящим ФЗ пестицидов, антибиотиков, сульфаниламидов и пи- 
щевых добавок с антибиотическими свойствами контролируют- 
ся в порядке, установленном законодательством РФ в области 
обеспечения качества и безопасности пищевых продуктов. 

2. При использовании химических методов определения пе- 
нициллина, стрептомицина и антибиотиков этой группы, анти- 
биотиков тетрациклиновой группы пересчет их фактического со- 
держания в ед. /г производится по активности стандарта. 


Таблица 47 


Допустимые уровни содержания микроорганизмов 
в продуктах переработки молока 
при выпуске их в обращение 


Масса продукта (г, см?), 
в которой не допускаются 


Продукт, группа про- 
дуктов 


КМАФАнМ", 
КОЕ"”/см? (г), не более 
БГКП“ 
(колиформы) 
патогенные, 
в том числе 
сальмонеллы 
8. аигеи$ 
листерии 
І. попосуѓовепеѕ 
Дрожжи (Д), 
плесени (П), 
КОЕ/ем? (г), не более 


стафилококки 


Продукты молочные, 
молочные составные, 
сухие, сублимиро- 
ванные (молоко, 
сливки, кисломолоч- 
ные продукты, на- 
питки, смеси для 
мороженого, сыворот- 
ка, пахта, молоко 
обезжиренное), 

в том числе: 


молоко сухое 
цельное 


молоко обезжирен- 
ное для непосред- 
ственного употреб- 
ления 


молоко для про- 
мышленной пере- 
работки 


напитки сухие 
молочные 
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Продолжение табл. 47 


Масса продукта (г, смз), 
в которой не допускаются 


Продукт, группа 
продуктов 


КМАФАнМ“, 
КОЕ""/см? (г), не более 
БГКП“ 
(колиформы) 
патогенные, 
в том числе 
сальмонеллы 
стафилококки 
8. аигеи$ 
листерии 
Г. попосуюзепез 
Дрожжи (Д), 
плесени (П), 
КОЕ/см? (г), не более 


сливки сухие и 
сливки сухие с са- 
харом 


сыворотка молоч- 
ная сухая 


смеси сухие моро- 
женого 


продукты кисломо- 
лочные сухие 


пахта, заменитель 
цельного молока 
(сухие) 


* КМАФАнМ — количество мезофильных аэробных и факультатив- 
но-анаэробных микроорганизмов. 
** КОЕ — колониеобразующие единицы. 
** БГКП — бактерии группы кишечных палочек. 


Примечания: 

І. Гигиенические нормативы по микробиологическим показа- 
телям безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов вклю- 
чают в себя следующие группы микроорганизмов: 

1) санитарно-показательные, к которым относятся количество 
мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорга- 
низмов (КМАФАнМ), бактерии группы кишечных палочек — БГКП 
(колиформы), бактерии семейства Еп+егођас+егіасеае, энтерококки; 

2) условно-патогенные микроорганизмы, к которым относятся 
Е. соі, ЅёарһуІососсиѕ апгеиз, бактерии рода Ргофепз, В. сегеиѕ и 
сульфитредуцирующие клостридии, Уіргіо рагаһаето]уёісизѕ; 

8) патогенные микроорганизмы, в том числе сальмонеллы и 
Глзбег1а топосуїоѕепезѕ, бактерии рода Үегѕіпіа; 

4) микроорганизмы порчи — дрожжи, плесневые грибы, молоч- 
нокислые микроорганизмы; 

2. Нормирование микробиологических показателей безопас- 
ности пищевых продуктов осуществляется для большинства 
групп микроорганизмов по альтернативному принципу — нор- 
мируется масса продукта, в которой не допускаются бактерии 
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группы кишечных палочек, большинство условно-патогенных мик- 
роорганизмов, а также патогенные микроорганизмы, в том числе 
сальмонеллы и іѕіегіа топосуѓосепез. В других случаях норматив 
отражает количество колониеобразующих единиц в 1г (мл) про- 
дукта (КОЕ/г, мл). 


ПОРЯДОК ВЫПОЛНЕНИЯ РАБОТЫ 

1. Схема аппаратурного оформления процесса производ- 
ства сухого молока в условиях кафедры приведена на рис. 14. 

Отбирается проба молока цельного для измерения тем- 
пературы и определения кислотности, плотности, массовой 
доли жира (анализ), сухих обезжиренных веществ по фор- 
муле (1.1), и рассчитывается О,. 

2. Для освобождения от механических примесей моло- 
ко цельное фильтруется через марлевый фильтр. 

8. При необходимости кратковременного резервирова- 
ния молоко цельное охлаждается до 8—10°С. 

4. За время резервирования, в целях получения молока 
цельного сухого стандартного состава, исходное молоко цель- 
ное нормализуется обезжиренным молоком, пахтой или слив- 


Рис. 14 
Аппаратурно-технологическая схема производства 
молока цельного сухого: 


1 — емкость; 2 — вакуум-выпарной аппарат; 3 — емкость для сгущенной смеси; 4 — 
сушилка; 29 — молоко цельное; 30 —нормализированная смесь; 32 — молоко обез- 
жиренное; 66 — сгущенная нормализованная смесь; 52 — молоко сухое цельное. 
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ками в зависимости от значений показателей О, и О,. При 
необходимости нормализации молока цельного обезжирен- 
ным молоком или пахтой в них определяются температура, 
кислотность, плотность, массовая доля жира и рассчитыва- 
ется массовая доля сухих обезжиренных веществ по форму- 
ле (1.2). При нормализации сливками в них определяются 
температура, кислотность, плотность, массовая доля жира и 
рассчитывается массовая доля сухих обезжиренных веществ 
по формуле (1.8). 

Расчет компонента нормализации производится по фор- 
мулам (1.8; 1.9) или с использованием компьютера. 

Нормы расхода сырья на жиросодержащие сухие молоч- 
ные продукты рассчитываются исходя из состава готового 
продукта по массовой доле влаги, жира, СОМО и нормали- 
зованной молочной смеси — по массовой доле сухих веществ, 
жира и СОМО с учетом нормируемых потерь жира и сухих 
веществ, вида упаковки и сезонности. Для каждого вида 
продукции в технологической инструкции определен пла- 
новый состав сырья, в соответствии с которым выполняют- 
ся производственные расчеты. 

Вариант 1. Молоко цельное сухое с массовой долей жира 
25% вырабатывается в сезонный период, упаковка — транс- 
портная тара. 

Расчетные показатели: т, — 15 000 кг, Ж, — 3,6%, 
Д, — 28,5°А, Ж, — 0,05%, Д, — 81°А. 

Плановый состав продукции в соответствии с технологи- 
ческой инструкцией: Ж, — 26,1% , СОМО,, — 70,9% , В, — 
3% . Нормы предельно допустимых потерь жира и сухих ве- 
ществ: П, — 0,41%, По — 0,67%. 

Плановый состав продукции может изменяться в связи 
с сезонными изменениями состава молока-сырья, но при 
этом состав готового продукта должен удовлетворять требо- 
ваниям действующего стандарта. 

Расчеты проводятся в следующей последовательности. 

Сухой молочный остаток в молоке (СМО,) рассчитывает- 
ся по следующей формуле: 


СМО, = И. 28,5 0,5-12,03%. 
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Сухой обезжиренный молочный остаток в молоке (СОМО,,): 
СОМО, = 12,03 - 3,6 = 8,48%. 


Отношение массовой доли жира к массовой доле сухого 
обезжиренного молочного остатка в молоке (О,): 


_ 3,6 
8,43 


О, = 0,427. 

О, > О, поэтому нормализация должна проводиться обез- 
жиренным молоком (пахтой). 

Сухой молочный остаток в обезжиренном молоке (СМО.) 
определим по формуле 


СМО, = 2. Ж, +0,59. 


Сухой обезжиренный молочный остаток в обезжиренном 
молоке (СОМО,): 


СОМО, = 8,39 – 0,05 = 8,34%. 


Коэффициент, учитывающий величины нормируемых 
потерь жира и сухого молочного остатка (К), — формула (1.7): 


1 
К= = 0,9964. 
(1+0,368)1— 001-041 збв 
1-0,01.0,67 


Отношение массовой доли жира к массовой доле СОМО в 
продукте с учетом нормируемых потерь жира и сухого мо- 
лочного остатка (О,) будет 


О, = 0,368 . 0,9964 = 0,3667. 


Из уравнения материального баланса молока, обезжи- 
ренного молока, нормализованной смеси по жиру, СОМО и 
О, рассчитывается масса обезжиренного молока по формуле 
(1.13) 


ты (Ж„ -СОМО,-0,) 
Е 
СОМО, -0, -Ж, 


) 
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_ 15 000(3,6-8,43.0,3667) 
8,34.0,3667-0,05 


=2536,5 кг. 


о 


Расчетные показатели сырья и нормализованной смеси 
представлены в табл. 48. 

Отношение в нормализованной смеси содержания жира 
к содержанию СОМО с учетом нормируемых потерь: 


о _ 5427 


= 2222-03667, 
1476,04 


что соответствует О, = 0,3667. 

Равенство отношений (О, = О,) свидетельствует о пра- 
вильности проведенных расчетов нормализации. 

Вариант 2. Молоко цельное сухое с массовой долей жира 
25% вырабатывается в сезонный период, упаковка — транс- 
портная тара. Расчетные показатели: т, — 12 000 кг, Ж, — 
3,5% , плотность — 28,8°А. Плановый состав продукта и нор- 
мы предельно допустимых потерь (вариант 1): О, = 0,368, 
О, = 0,3667. 

Сухой молочный остаток в молоке (СМО,,) — формула (1.1): 


_ 4,9-3,5+28,8 


СМО, + 0,5 =11,99%. 
Сухой обезжиренный молочный остаток в молоке (СОМО,) 
будет 


СОМО,, = 11,99 – 3,5 = 8,49%. 


Таблица 48 
Расчетные показатели сырья и нормализованной смеси 
для молока цельного сухого с массовой долей жира 25% 
(вариант 1) 
Наимено- Массовая доля, % Содержание, кг 
вание жира | СОМО | СМО | жира | СОМО смо 
Молоко 1264,50 | 1804,50 


Обезжи- 
ренное 211,54 | 212,81 
молоко 


Нормали- 
зованная | 17 536,5 1476,04 | 2017,31 
смесь 
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Отношение массовой доли жира к массовой доле сухого 
обезжиренного молочного остатка в молоке (О,) будет такой: 


_ 3,5 
х 8,49 


О, > О, — нормализация может проводиться обезжи- 
ренным молоком (пахтой) или путем смешивания молока 
и части продуктов сепарирования (обезжиренного молока, 
сливок). В данном варианте необходимо отобрать часть сли- 
вок для получения равенства О, = О,. 

Масса сливок при сепарировании 12 000 кг молока с мас- 
совой долей жира Ж, = 3,5% (без учета потерь) рассчитыва- 
ется по формуле 


=0,412. 


_ ть -Ж,) 

Ж.-Ж, 
Расчетные показатели: Ж, – 30%, Ж, — 0,05%. 
_ 12 000(3,5 – 0,05) 
800,05 


Масса обезжиренного молока (т,) рассчитывается по 
формуле 


Тол 


(6.1) 


=1382,3 кг. 


сл 


т, = ти (Ж, -Ж,) (6.2) 
Ж, -Ж, 
или 
Ть = Ты — Тел; (6.3) 
Тел = Ты — То; (6.4) 
‚—1200030-3,5) _ бутт 
800,05 
или 


т, = 12 000 – 1382,3 = 10 617,7 кг. 


Масса сливок, которую необходимо отобрать при сепа- 
рировании (т.„), рассчитывается из уравнения материаль- 
ного баланса по жиру, СОМО и О, по формуле (1.14) 
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_ т„(Ж,, -СОМО,, -0,) 
Ж. -СОМО,, -0, 


сл 


или 
р (СОМО, О, -Ж,)т, 


Тел = Тел 
Ж, СОМО,, -0, 


СОМО сливок — формула (1.8) 


_ 100-30 


СОМО,, = 8 =6,59%. 
10,615 


СОМО обезжиренного молока рассчитывается по формуле 


т. (СОМО,, -СОМО,„) 


сомо, = + СОМО,,; 
ть 
сомо 22 00068:19— 6,59) ао оа, 
10617,7 


Из двух вариантов расчета сливок по формулам (1.14) при- 
нимается расчет, обеспечивающий более точное равенство 
О, = Оһ. 

Массу сливок (т.„) можно рассчитать так: 


_ 12000(3,5 - 8,49.0,3667) 


сл’ =168,2 кг 
30-6,59.0,3667 


или 
10617,7(8,737.0,3667-0,05) _ 


30-6,59.0,3667 
=1382,3-—1214=168,3 кг. 


т, =1382,3 


Расчетные показатели сырья и нормализованной смеси 
представлены в табл. 49. 
Отношение содержания жира в нормализованной смеси 
к содержанию СОМО с учетом нормируемых потерь 
_ 369,54 
== 
1007,72 


что соответствует О, = 0,3667. 


= 0,3667, 
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Таблица 49 


Расчетные показатели сырья и нормализованной смеси 
для молока цельного сухого с массовой долей жира 25% 
(вариант 2) 


Массовая доля, % Содержание, кг 
9 . 


Наимено- 


вание жира | СОМО | СМО | жира | СОМО | СМО 


Молоко 12 000 420,00 | 1018,80 | 1438,6 


Сливки 168,2 50,46 11,08 61,54 


Нормали- 
зованная | 11 831,8 369,54 | 1007,72 | 1377,06 
смесь 


Вариант 3. Молоко цельное сухое с массовой долей жира 
25% вырабатывается в сезонный период, упаковка — транс- 
портная тара. Расчетные показатели: т, — 12 000 кг, Ж, — 
3%, Д — 28,1°А. 

Плановый состав продукта и нормы предельно допусти- 
мых потерь (вариант 1): О, = 0,368; О, = 0,3667. 

Сухой молочный остаток в молоке (СМО,,) — формула (1.1): 


_ 4,9-3+28,7 
4 


СМО, +0,5=11,35%. 


Сухой обезжиренный молочный остаток в молоке (СОМО,,): 
СОМО, = 11,35 - 3,0 = 8,35%. 


Отношение массовой доли жира к массовой доле сухого 
обезжиренного молочного остатка в молоке (О) будет 

_ 3,0 

м 8,35 


= 0,359. 


О, < О, — нормализация может проводиться сливками 
или смешиванием продуктов сепарирования в расчетных со- 
отношениях; в данном варианте необходимо отобрать часть 
обезжиренного молока, чтобы О, = О.. 

Масса обезжиренного молока при сепарировании 12 000 кг 
молока с массовой долей жира 3% (без учета потерь). Расчет- 
ные показатели: Ж, — 30%, Ж,— 0,05%, СОМО., — 6,59% 
(вариант 2). 
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_ 12000(30-—3) 
30-0,05 


Масса сливок (тел): 


=10818 кг. 


о 


_ 12000(30-0,05) 
30-0,05 


=1182 кг. 


сл 


Масса обезжиренного молока (т,„), которую необходимо 
отобрать при сепарировании, рассчитывается из уравнения 
материального баланса по жиру, СОМО иО,: 


_ т„(СОМО,, -О, -Ж,). 
ь Сомо, -0,-Ж, ' 
Тсл (Же а СОМО,„ А 0} ) 


СОМО, -0,-Ж, 


о’ о 


СОМО обезжиренного молока (СОМО.) — формула (1.2): 


12000(8,35- 6,59) 


Сомо, = 
10818 


+6,59 = 8,54%. 


Из двух вариантов расчета массы обезжиренного моло- 
ка (т,) принимается расчет, обеспечивающий более точное 
равенство О, = О,. 

Масса обезжиренного молока (то): 


_ 12000(8,35.0,3667 – 3,0) 
8,54.0,3667-0,05 
1182(30-6,59.0,3667) 
8,54:0,3667 – 0,05 


=241,2 кг; 


ты 


т =10818 =238 кг. 


Расчетные показатели сырья и нормализованной смеси 
представлены в табл. 50. 
Отношение в нормализованной смеси содержания жира 
к содержанию СОМО с учетом нормируемых потерь: 
_ 359,88 
н = 
981,68 


что соответствует О, = 0,8667. 


=0,3667, 
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5. Из принятой на сушку массы молока цельного и рас- 
считанной на нее массы компонента нормализации состав- 
ляется нормализованная смесь, в которой определяются ки- 
слотность и массовые доли жира (анализ) и сухих обезжи- 
ренных веществ (расчет). 

6. Производится тепловая обработка нормализованной 
смеси при температуре не менее 90°С без выдержки. 

7. Для сгущения нормализованной смеси используется 
циркуляционный вакуум-выпарной аппарат (см. Тему 2). 
Нормализованное молоко сгущается до массовой доли сухих 
веществ 43—52% (табл. 51). 


Таблица 50 


Расчетные показатели сырья и нормализованной смеси 
для молока цельного сухого с массовой долей жира 25% 
(вариант 3) 


Нана Массовая доля, % Содержание, кг 


вание 


жира | СОМО | СМО жира СОМО СМО 


Молоко 12 000 1002,00 


Обезжи- 
ренное 241,2 20,60 
молоко 


Нормали- 
зованная | 11 758,8 981,40 
смесь 


Таблица 51 


Зависимость между плотностью сгущенной 
нормализованной смеси при температуре 20°С 
и массовой долей сухих веществ (О = 0,368) 


Массовая доля 
сухих веществ, 
% 


Массовая доля 
Плотность, яд Плотность, 
сухих веществ, 


кг/м? А кг/м? 
% 
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8. По достижении заданной массовой доли сухих веществ 
сгущенная нормализованная смесь направляется в проме- 
жуточную емкость. 

9. Сушка сгущенной нормализованной смеси осуществ- 
ляется в соответствии с особенностями аппаратурного оформ- 
ления процесса. 

10. Молоко цельное сухое охлаждается до температуры 
20-24°С после фасования в мешки с полиэтиленовыми вкла- 
дышами. 


ОФОРМЛЕНИЕ РАБОТЫ 


1. Составляется график технологического процесса про- 
изводства молока сухого цельного с указанием по каждой 
операции фактических режимов. Кратко описывается поря- 
док выполнения работы. 

2. Параметры, замеряемые по ходу технологического 
процесса, и фактические показатели состава и свойств мо- 
лока, компонентов нормализации, нормализованной смеси, 
сгущенной нормализованной смеси и готового продукта за- 
носятся в технологический журнал (Приложение 4), рапорт 
формы № П-20 мол (см. Тему 2). 

3. Дается характеристика свежевыработанного продук- 
та на основании фактических показателей его состава и 
свойств (табл. 52). 

4. Рассматриваются особенности изученного варианта 
технологии молока сгущенного стерилизованного. 

5. Делаются общие выводы. 


Таблица 52 
Состав и свойства молока сухого цельного 


Наименование показателя Характеристика, значение 


Вкус и запах 


Консистенция 


Цвет 


Массовая доля влаги, % 


Массовая доля жира, % 


Кислотность, °Т 
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КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 


Составьте схему производства молока цельного сухого. 

Чем отличается молоко цельное сухое от сухого обезжирен- 
ного молока и что между ними общего? 

Каковы состав и свойства стандартного молока цельного су- 
хого? 

Каковы режимы тепловой обработки до и в процессах выпа- 
ривания и сушки? 

Возможные причины снижения индекса растворимости мо- 
лока сухого цельного, появления окисленного, прогорклого 
вкуса. 

Каково оптимальное сгущение нормализованных смесей и 
других видов молочного сырья перед сушкой и от чего оно за- 
висит? 

Каковы требования к упаковыванию сухих молочных продук- 
тов и чем они обусловлены? 


ТЕМА 7 


ВЛИЯНИЕ УСЛОВИЙ 
И СРОКОВ ХРАНЕНИЯ 
НА ХРАНИМОСПОСОБНОСТЬ 
СГУЩЕННЫХ И СУХИХ 
МОЛОЧНЫХ КОНСЕРВОВ 


Цель работы: изучение влияния условий и сроков хране- 
ния на хранимоспособность сгущенных и сухих молочных 
консервов. 


Хранимоспособность молочных продуктов проявляется 
в неизменности сенсорных, химических или физических 
свойств, в исключении деятельности возбудителей болезней 
и обеспечивается в первую очередь в результате интенсив- 
ного воздействия на микрофлору. 

Проблема повышения хранимоспособности молочных 
продуктов тесно связана с проблемой повышения пищевой 
ценности, улучшения органолептических, физико-химиче- 
ских, микробиологических показателей и проблемой выбо- 
ра оптимальных условий хранения. 

Качество молочных консервов формируется в процессе 
производства, главным образом при концентрировании, ме- 
ханической и тепловой обработках. 

Исходное качество должно сохраниться в норме требо- 
ваний во все сроки хранения. 

Неизменность качества характеризуется многими по- 
казателями и, прежде всего, сохранением способности вос- 
станавливаться полностью до исходного состояния при рас- 
творении в воде, соответствующего краткости концентриро- 
вания. 

Оценка качества — комплексная по физико-химиче- 
ским, микробиологическим и органолептическим показате- 
лям — проводится в соответствии с требованиями стандартов 
(см. Темы 2-6) и по дополнительным методикам, приведен- 
ным ниже. 
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При проведении оценки качества молочных консервов 
особое внимание уделяется выявлению пороков в продукте. 

Пороки физического происхождения. 

Расслоение характерно для сгущенных молочных кон- 
сервов с сахаром и выражается в том, что в верхней части 
банки скапливается плотный жиро-белковый слой, а на дне 
банки образуется плотный осадок мелкокристаллической 
лактозы. 

Отстой жира характерен для сгущенных молочных кон- 
сервов с сахаром и сгущенного стерилизованного молока и 
выражается в том, что при вскрытии банки на поверхности 
продукта наблюдается жиро-белковый слой, при размеши- 
вании которого видна неравномерность цвета (полосатость), 
либо небольшое количество чистого жира в виде пленки или 
комочков. 

Осадок кристаллов лактозы характерен для сгущен- 
ных консервов с сахаром и выражается в том, что на дне бан- 
ки оседают кристаллы лактозы, обнаруживаемые путем со- 
скребывания со дна банки белой плотной массы до переме- 
шивания продукта. 

Причиной данных пороков является жидкая консистен- 
ция, что особенно характерно при выработке продукта в осен- 
не-зимний период. Повысить вязкость продукта возможно 
проведением гомогенизации нормализованной смеси. В слу- 
чае отсутствия гомогенизатора следует увеличить величи- 
ну СОМО в плановом составе продукта, постепенно (опыт- 
ными варками по 0,8-0,5%) повышая его от 20,7 до 21,7% 
(но не более 22,5%). При выработке продукта в зимний пе- 
риод при жидкой консистенции (ниже 3,0 Па-с) желательно 
осуществлять оба приема и уменьшать пропорцию сахара в 
водной части. 

Мучнистость наблюдается всгущенных молочных кон- 
сервах с сахаром и определяется органолептически. Слабо- 
мучнистая — кристаллы лактозы размером от 12 до 15 мкм, 
мучнистая — кристаллы размером от 16 до 20 мкм по всей 
массе продукта, преимущественно на дне банки. 

Песчанистость наблюдается в сгущенных молочных 
консервах с сахаром и характеризуется органолептически 
(хруст на зубах). Причинами этих пороков является нару- 
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шение режимов охлаждения готового продукта, приводящее 
к физико-химическим изменениям лактозы в процессе ох- 
лаждения, а также применение лактозы (в качестве затрав- 
ки) с кристаллами размером более 5 мкм. 

Резкие перепады температуры при хранении и транспор- 
тировании продукта могут привести к формированию этих 
пороков. Чтобы их избежать, необходимо осуществлять ре- 
гулярный контроль за качеством лактозы (размер кристал- 
лов не более 3 мкм). Следует строго соблюдать режимы ох- 
лаждения, температуру внесения затравки, интенсивно пе- 
ремешивать продукт. 

Крупные кристаллы сахара наблюдаются в сгущенных 
молочных консервах с сахаром: на стенках и на дне банки 
видны крупные (до 0,5 мм) одиночные кристаллы. 

Причинами являются: снижение массовой доли воды в 
продукте до 25% и ниже, увеличение массовой доли сахаро- 
зы в продукте выше 46,5% (сахарного числа свыше 63,5%), 
а также низкие температуры хранения продукта. 

Гелеобразование характерно для сгущенного стерилизо- 
ванного молока и выражается в том, что продукт теряет нор- 
мальную текучесть. 

Порок определяется визуально. При этом после интенсив- 
ного перемешивания консистенция может улучшиться (ста- 
новится текучей). Причиной порока является взаимодейст- 
вие агломерированных частиц белка. Порок легко устраним 
путем встряхивания банки с продуктом. 

Комкование встречается в сухих продуктах: комочки 
порошка, не распадающиеся при механическом воздейст- 
вии. Причиной порока является фасовка неохлажденного 
продукта и/или увлажнение сухого молока. 

Пригорелые частицы выявляются в сухих молочных 
продуктах, обнаруживаются визуально в виде мелких ко- 
ричневых или черных точек в массе сухого порошка. Появ- 
ление этого порока наблюдается при длительном тепловом 
воздействии на сухое молоко за счет задержки его в отдель- 
ных участках сушильной камеры, при перегреве распыли- 
тельного диска. Для предупреждения данного порока сле- 
дует: избегать нахождения сухого молока на стенках су- 
шильной камеры более 10 мин; обеспечивать термоизоляцию 
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воздуховодов кожуха турбины; охлаждать конус распыли- 
тельной башни. 

Пороки биохимического происхождения. 

Прогоркание наблюдается в сгущенных молочных кон- 
сервах с сахаром и выражается в появлении горьковатого 
или прогорклого вкуса и запаха в результате гидролитиче- 
ского расщепления жиров под воздействием фермента ли- 
пазы. Для предотвращения этого порока необходимо прово- 
дить термизацию сырого молока сразу после его получения 
на фермах или на заводах, пастеризацию проводить при тем- 
пературе не менее 95°С. 

Нечистый вкус наблюдается в сгущенных молочных 
консервах с сахаром и сухих молочных продуктах в резуль- 
тате протеолиза белков в сырье или готовых продуктах. Об- 
наруживается появлением посторонних привкусов и запа- 
хов, в сгущенном молоке с сахаром может сопровождаться 
образованием комочков белка. 

Пороки химического происхождения. 

Осаливание встречается чаще в сухих молочных продук- 
тах. Порок выражается в появлении орехового, олеистого, 
слабосалистого, салистого привкусов и запахов. Причиной 
порока является окисление молочного жира в процессе пе- 
реработки молока-сырья и хранения продукта. Для предот- 
вращения этого порока необходимо проводить термизацию 
сырого молока сразу после его получения и хранить до пе- 
реработки в охлажденном состоянии. Предусматриваются 
также внесение антиокислителей и синергистов (дигидро- 
кверцетин и аскорбиновая кислота), гомогенизация сгущен- 
ного молока перед сушкой и упаковывание сухих продук- 
тов в среде азота. 

Карамелизация наблюдается в сгущенном стерилизован- 
ном молоке и выражается в изменении цвета продукта от 
кремового до коричневого и появлении привкуса карамели. 
Причиной является повышение интенсивности тепловой 
обработки при стерилизации, а также снижение кислотно- 
сти в молоке-сырье при добавлении натрия двууглекислого 
кислого. Для предотвращения возникновения порока сле- 
дует соблюдать режимы стерилизации, а также исключить 
раскисление молока. 
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Потемнение встречается в сгущенном молоке с сахаром, 
реже в сухих молочных продуктах. При развитии этого по- 
рока цвет сгущенного молока изменяется от кремового вы- 
раженного до темно-бурого вследствие реакции меланоиди- 
нообразования. При этом появляются слегка кисловатый 
привкус и привкус карамели. Причинами данного порока яв- 
ляются: транспортирование и хранение сгущенных консер- 
вов с сахаром при повышенных температурах (свыше 25°С); 
повышение массовой доли влаги более 6% всухих продуктах 
и последующее хранение их при повышенных температу- 
рах. Во избежание порока при производстве сгущенных 
консервов с сахаром следует избегать инверсии сахарозы 
путем предотвращения увлажнения сахара и внесения са- 
харного сиропа в вакуум-аппарат сразу после его изготов- 
ления. 

Нечистые привкус и запах наблюдаются в сухих молоч- 
ных продуктах. Порок выражается в появлении неопреде- 
ленных, нечистых, посторонних привкусов и запахов. Часто 
сопровождается комкованием сухого молока. Причиной яв- 
ляется хранение продукта с повышенной влажностью, атак- 
же упаковывание неохлажденного сухого молока. 

Привкус сахарного сиропа характерен для консервов 
сгущенных ссахаром. Часто определяется как посторонний 
или слабокормовой. Причиной является позднее введение 
сахарного сиропа, наличие в продукте инвертного сахара бо- 
лее 1% . Для предупреждения возникновения порока следу- 
ет вводить сахарный сироп одновременно с подачей молока 
в вакуум-аппарат или сразу после забора молока. 

Загустевание наблюдается в сгущенных молочных кон- 
сервах с сахаром и выражается в повышении вязкости в про- 
цессе хранения продукта, иногда до полной потери текуче- 
сти и перехода его в пастообразное состояние. Чаще порок 
наблюдается при выработке продукта в весенне-летний пе- 
риод, что обусловлено изменениями солевого и белкового 
состава молока-сырья. Предупредить порок можно повыше- 
нием температуры тепловой обработки молока до 105+2 или 
125+2°С; изменением расчетов при нормализации в сторону 
увеличения СОМО (более 21%); внесением солей-стабили- 
заторов. 
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Пороки микробиологического происхождения. 

Бомбаж выражается во вздутии концов (крышка и дно) 
банок, а иногда в разрыве банки по продольному шву. В про- 
дукте скапливаются газы, появляются характерный дрож- 
жевой или гнилостный запах, кислый вкус. Причиной яв- 
ляется заражение продукта дрожжами или гнилостной мик- 
рофлорой. Для предупреждения порока необходимо соблю- 
дение санитарно-гигиенического режима, особенно при фа- 
совке продукта в банки, обеспечение герметичности банок. 
Следует отличать бомбаж от ложного, выражающегося во 
вздутии банки, которое исчезает при нажатии на ее концы. 
Ложный бомбаж не приводит к ухудшению органолептиче- 
ских свойств. 

Плесневение характерно для сгущенного молока с саха- 
ром. Порок характеризуется наличием на крышке банки и 
на поверхности продукта плотных, плоских (от желтовато- 
го до коричневого цвета) комочков, так называемых «пуго- 
виц». Вкус становится нечистым, кисловатым, может появ- 
ляться привкус карамелизации, иногда наблюдается сыр- 
ный привкус. При этом повышаются вязкость продукта и 
кислотность. Причиной порока является бактериальное за- 
ражение тары или продукта плесенями, в основном шоко- 
ладно-коричневой Саёепшагіа, при фасовке. Для предупре- 
ждения порока следует избегать контакта работников цеха 
фасовки с работниками сироповарочного отделения. До фа- 
совки следует проводить обработку помещения и тары УФ- 
излучением. Для подавления развития плесеней можно ис- 
пользовать сорбиновую кислоту. 

Загустевание наблюдается в сгущенном молоке с саха- 
ром. Проявляется увеличением вязкости продукта, вплоть 
до потери текучести, появлением затхлого запаха и кислого 
привкуса. Причина порока — вторичное (при фасовке) за- 
ражение микроорганизмами. Предупреждением порока яв- 
ляется соблюдение санитарно-гигиенического режима, осо- 
бенно при фасовке продукта в банки. 

Нечистые вкус и запах наблюдаются в сгущенном мо- 
локе с сахаром и всгущенном стерилизованном молоке. В ре- 
зультате жизнедеятельности различных микроорганизмов, 
выживших при пастеризации или попавших вследствие вто- 


ТЕМА 7. ХРАНИМОСПОСОБНОСТЬ МОЛОЧНЫХ КОНСЕРВОВ 139 


ричного обсеменения, в продукте появляются посторонние 
привкусы и запахи (нечистый, кислый, дрожжевой, про- 
горклый, сырный и др.). Основной мерой по предупрежде- 
нию порока является строгое соблюдение санитарно-техни- 
ческих условий производства. 

Свертывание сгущенного стерилизованного молока — 
образование сгустка или комочков различной плотности, 
иногда сопровождающееся появлением кислого или горько- 
го привкуса. Причиной является развитие спорообразующих 
бактерий. Предупредить порок можно повышением темпе- 
ратуры стерилизации или использованием низина. 

Прогнозирование устойчивости пищевых продуктов в 
хранении необходимо для получения представления о тех 
или иных изменениях состава и свойств, которые возмож- 
ны в условиях установленного и выбранного для каждого из 
них гарантийного хранения (срок, температурно-влажност- 
ные условия, герметичность упаковывания продукта в тару 
и др.). Прогнозирование следует рассматривать как одно из 
условий обеспечения гарантийного качества продукта. 

В прогнозировании устойчивости качества нуждаются 
все молочные продукты длительного хранения, в том числе 
и молочные консервы. При прогнозировании необходимо 
экспериментально устанавливать значения основных пока- 
зателей, которые в наибольшей степени отражают и направ- 
ление изменения качества продукта в зависимости от усло- 
вий хранения. 

Прогнозирование сроков годности пищевых продуктов 
осуществляется с учетом: 

" факторов, воздействующих на устойчивость продуктов 
при хранении — химическая природа, структура, влаж- 
ность, температура хранения, вид упаковки; 

„ процессов, протекающих в продуктах при хранении — 
химических, физических, биохимических, микробиоло- 
гических; 

„ факторов, наиболее объективно (или субъективно) опре- 
деляющих изменения качества, — вкус, запах, цвет, кон- 
систенция, количество окисленных веществ ит. д. 
Основными исходными данными для прогнозирования 

являются узаконенные требования стандарта на каждый 
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продукт по органолептическим, физико-химическим и мик- 
робиологическим показателям. 

Для отдельных пищевых продуктов, зная возможный 
качественный состав микрофлоры и потребность отдельных 
видов ее в воде, которая выражается через активность воды 
(а,), возможно прогнозирование такого значения величины 
этого показателя, при котором жизнедеятельность микро- 
организмов будет подавлена или полностью прекращена. 
С другой стороны, при необходимости получения продукта 
консервирования, например молока цельного, который об- 
ладал бы текучестью по соответствующему ему значению 
показателя активности воды (а,), можно заранее прогнози- 
ровать виды микроорганизмов, которые смогут развивать- 
ся и снижать качество продукта, а жизнедеятельность ка- 
ких будет надежно подавлена. 

При наличии нормативных (стандартных) допусков, зна- 
чений органолептических, физико-химических и микробио- 
логических показателей в производственных условиях тре- 
буется выбирать такие партии закупаемого молока, при кон- 
сервировании которого будет обеспечено получение храни- 
моспособных продуктов стандартного состава и свойств. 

Прогнозирование вкуса и запаха возможно по остаточ- 
ной микрофлоре продукта, и прежде всего — обладающей 
липолитической и протеолитической активностью. Арома- 
тические соединения — альдегиды, кетоны, сложные эфиры, 
спирты, органические кислоты, атакже органические соеди- 
нения серы и азота — создают ароматы отдельных пищевых 
продуктов, в том числе и молочных консервов. 

Прогнозирование консистенции можно выполнять раз- 
ными методами: 

1. Свежий продукт постепенно нагревают от 80 до 100°С 
в течение 15-20 мин (в горячей воде). 

По достижении температуры образцов 100°С их перено- 
сят в холодную воду и охлаждают до 20°С, после чего оцени- 
вается консистенция. 

Возможные варианты результатов: 

„ повышенная вязкость, но без потери текучести — мож- 
но хранить при температуре, предусмотренной гаранти- 
ей, не более 6 месяцев; 
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„ пастообразная консистенция характеризует тенденцию 
продукта к загустеванию; такой продукт можно хранить 
не более 3 месяцев. 

2. Свежий продукт в стеклянных пробирках помещают 
в термостат при 38°С. Первая проверка через 3 недели. Воз- 
можные варианты результатов: 

„ продукт загустел, следовательно, хранить его можно не 
более 6 месяцев; 

= продукт в пробирках не загустел, тогда хранят его в тер- 
мостате до 6 недель, если и через 6 недель продукт не за- 
густел, то он выдержит хранение без утраты текучести 
и загустевания до 12 месяцев. 

3. Свежевыработанный продукт помещают в термостат 
при температуре 45°С на 3 сут. Затем определяют динами- 
ческую вязкость по стандартной методике. Продукт, дина- 
мическая вязкость которого после выдержки в термостате 
не превышает 15 Па:с, будет стойким к загустеванию при на- 
рушении режимов хранения, установленных стандартом. 

Методы просты, доступны и рекомендуются для исполь- 
зования на предприятиях, изготавливающих молоко цель- 
ное сгущенное с сахаром. 

Существуют и другие методы: по титруемой кислотно- 
сти, массовой доле инвертного сахара, микробиологической 
загрязненности. 

Прогнозирование цвета возможно по присутствию ин- 
вертного сахара в продукте (массовая доля не более 1%) и 
температуре хранения — 28-30°С и более. При СОМО,, 22- 
24% , САХ, 41-42% внесение аскорбиновой кислоты, глю- 
козооксидазы, витамина А замедляет потемнение. Тепловая 
обработка нормализованной смеси перед сгущением сущест- 
венного влияния на изменение окраски не оказывает. 

При соблюдении требований технологии и условий хра- 
нения возможны некоторые изменения качества продукта. 
В процессе производства и хранения происходит частичный 
переход гигроскопической влаги втрудно удаляемую — кол- 
лоидную, что проявляется в некотором увеличении вязко- 
сти продукта. Более заметно такое изменение в летний пе- 
риод. Одной из причин этого является увеличение содержа- 
ния кальция в молоке. Практически исключено окисление 
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и прогоркание жира. Исключается также неферментатив- 
ное потемнение, имеющее отношение к углеводам и белкам. 
Отмечается некоторое уменьшение всех витаминов. В наи- 
большей степени уменьшается содержание витамина С. Соли 
тяжелых металлов в норме требований не влияют на изме- 
нение качества продукта. 

Как видно, изменения не являются существенными. 
Составные части сухого вещества продукта не утрачивают 
обратимости. Если и наблюдаются некоторые изменения 
свойств (вязкость, размеры кристаллов лактозы), то проис- 
ходят они в норме пределов колебаний их значений, кото- 
рые предусмотрены в стандарте. Качество продукта в целом 
остается в норме требований стандарта. 

Только при нарушении требований технологии и усло- 
ВИЙ хранения продукта возможны те или иные изменения 
качества. Степень выраженности этих изменений зависит 
от нарушений требований технической документации, ко- 
торые по той или иной причине допускались в процессе про- 
изводства или при хранении продукта. Нарушения могут 
сопровождаться изменениями качества продукта как фер- 
ментативной, так и неферментативной природы. 

Для молока цельного сгущенного с сахаром основными 
показателями комплексного прогнозирования, гарантирую- 
щими сохранение состава и свойств продукта на весь срок 
годности, являются стандартные значения всех нормируе- 
мых показателей при обязательном периодическом осуще- 
ствлении их контроля в пределе сроков гарантийного хра- 
нения. 

Исследования показали, что выполнение этой задачи для 
перечисленных ниже показателей свойств наилучшим об- 
разом решается при следующих исходных значениях их в 
свежевыработанном продукте: вязкость 3,5-4,5 Па:с (уве- 
личение при хранении не более 1,8-2 раза), средний размер 
кристаллов лактозы не более 8 мкм, относительное число 
кристаллов лактозы размером не более 8 мкм — не менее 
95% , размеры жировых шариков в пределах 1,5-2 мкм, тит- 
руемая кислотность продукта не более 42—45°Т, микробио- 
логическая загрязненность — в норме требований стандар- 
тов. Предусмотрено использование для консервирования 
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липолитически неактивного молока. При обеспечении в све- 
жевыработанном продукте вязкости в пределах 8,5—4,5 Па:с 
гарантируется послойная однородность состава и свойств 
продукта в течение всего гарантийного хранения. Для обес- 
печения исходных значений вязкости продукта 8,5—4,5 Па:с 
в технологическую схему включается гомогенизация нор- 
мализованной смеси (при температуре 60°С и давлении 8- 
10 МПа) в клапанном гомогенизаторе. При резервировании 
продукта на весь срок годности без какого-либо перемещения 
его и переворачивания тары с продуктом имеются основа- 
ния считать обязательное осуществление периодического 
контроля послойной однородности состава и свойств по ско- 
рости отстаивания жиро-белкового слоя и оседания кристал- 
лов лактозы. 

Для прогнозирования хранимоспособности сгущенного 
стерилизованного молока используется метод оценки исход- 
ной эффективности гомогенизации. 

Выявлена следующая зависимость между показателями 
эффективности гомогенизации и отстоем жиро-белкового 
слоя: 


Эффективность гомогенизации, % 82,5...86 


Отстой жиро-белкового слоя через один год 
хранения при 8—20°С, мм 


10 и более 


В технологических инструкциях предусмотрена провер- 
ка промышленной стерильности молочных консервов, ко- 
торую можно рассматривать как прогнозирование общей 
стойкости продуктов. 

Для проверки соответствия требованиям промышленной 
стерильности по микробиологическим показателям преду- 
смотрено термостатирование в течение шести дней при 37°С 
по пяти образцам продукта из каждой партии. 

Прогнозирование изменений состава и свойств молочных 
консервов позволяет оценить их хранимоспособность. 

Методика прогнозирования стойкости молока цельно- 
го сгущенного с сахаром к загустеванию. 

Определяют изменение динамической вязкости свеже- 
выработанного продукта при воздействии на него в течение 
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З сут. повышенной температуры (45°С), которая способст- 
вует ускорению процесса структурообразования системы. 

Продукт, динамическая вязкость которого после выдерж- 
ки в термостате не превышает 15 Па:с, будет стойким к за- 
густеванию при нарушении режимов хранения, установлен- 
ных ГОСТ 29083. 

Методика оценки расслоения молока цельного сгущен- 
ного с сахаром в процессе хранения. 

Для проведения послойного анализа сгущенных молоч- 
ных консервов в отдельные стеклянные стаканы отбирают 
верхний слой (1/4 объема банки № 7), средний слой (1/2 объ- 
ема банки № 7), нижний слой (1/4 объема банки № 7). 

В отобранных пробах после тщательного перемешивания 
определяют массовую долю жира. При отсутствии расслое- 
ния во всех образцах полученные значения одинаковы, а чем 
больше степень расслоения, тем больше расхождения в по- 
казаниях массовых долей жира. 


ПОРЯДОК ВЫПОЛНЕНИЯ РАБОТЫ 

1. Студенты получают образцы сухих и сгущенных молоч- 
ных консервов по вариантам, определенным преподавате- 
лем, органолептически оценивают их качество. 

2. Определяют физико-химические показатели продук- 
та: для сухих молочных консервов — массовую долю влаги, 
кислотность, растворимость; для сгущенных молочных кон- 
сервов — кислотность, вязкость, средний размер кристал- 
лов молочного сахара. 

3. При фасовании сгущенных молочных консервов вбан- 
ки № 7 проводят послойные исследования. 


ОФОРМЛЕНИЕРАБОТЫ 
1. Результаты исследований заносятся в табл. 53—56. 
2. Анализируются полученные данные, делаются выводы. 


Таблица 53 
Органолептические показатели молочных консервов 


Продукт | Срок хранения | Вкус и запах Цвет Консистенция 
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Таблица 54 


Физико-химические показатели 
сухих молочных консервов 


Показатели качества сухого продукта 


Продолжи- 
тельность 
хранения, 


Упаковывание, 
условия 
хранения 


Массовая Кислот- Раствори- 
доля влаги, мость, см? 
сырого осадка 


Таблица 55 
Физико-химические показатели 
сгущенных молочных консервов 


Показатели качества 
сгущенных молочных консервов 


Вид фасования, 
условия хранения Средний размер 


Кислотность, Вязкость, 
кристаллов лактозы, 


Таблица 56 


Исследования послойного состава 
сгущенных молочных консервов 


Продукт, Массовая доля жира, % 
условия 
хранения Верхний слой Средний слой Нижний слой 


КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 


1. В чем заключается оценка хранимоспособности молочных кон- 
сервов? 

2. Что такое гарантийное хранение молочных консервов? 

8. Как влияют условия хранения на качество продуктов консер- 
вирования молока и молочного сырья? 

4. Как можно прогнозировать хранимоспособность молочных кон- 
сервов и ЗЦМ? 

5. Как повысить хранимоспособность молочных консервов? 


ТЕМА 8 


ИЗУЧЕНИЕ ТЕХНОЛОГИИ 
ЗАМЕНИТЕЛЕЙ 
ЦЕЛЬНОГО МОЛОКА 


Цель работы: изучение технологии заменителей цельно- 
го молока. 


Сухие заменители цельного молока получают высуши- 
ванием на распылительных или пленочных сушилках сме- 
сей обезжиренного молока с сывороткой, пахтой, другими 
белковыми компонентами, растительными и животными 
жирами, со стабилизированными антиокислителями, эмуль- 
гаторами, витаминными препаратами, минеральными соля- 
ми иантибиотиками (табл. 57). В животноводстве их исполь- 
зуют в восстановленном виде. 

В зависимости от видов продуктов массовая доля жира 
в них колеблется от 17 до 42,5%, кислотность в восстанов- 
ленном виде — от 17 до 80°Т, индекс растворимости — от 0,8 
до 1,3 см? сырого осадка, общее количество бактерий в 1 г про- 
дукта — от 50 до 250 тыс., ацидофильных бактерий — 6,0:10° 
(для ЗЦМ-ОР) и 1,1.108 (для ЗЦМ-СК, ЗЦМ-ПК, ЗЦМ-ПЛК). 
Ни водном из видов ЗЦМ не допускаются бактерии группы 
кишечной палочки в 0,1 г продукта и патогенные микроор- 
ганизмы. 

В технологии различных видов ЗЦМ общими технологи- 
ческими операциями являются: оценка качества, учет мас- 
сы, очистка, охлаждение (при необходимости резервирова- 
ния), тепловая обработка перед сгущением и сгущение мо- 
лочного сырья, и на конечной стадии процесса — составле- 
ние смеси всех компонентов перед сушкой, сушка, охлаж- 
дение и упаковывание готовых сухих ЗЦМ. 

Частные технологические операции обусловлены видами 
сырья, компонентов, способами эмульгирования, фермен- 
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тированием сыворотки, использованием различных заква- 
сок микроорганизмов и др. 
Их различают по способу производства (табл. 57): 
„ сухие заменители цельного и обезжиренного молока; 
= регенерированное молоко, получаемое путем сухого сме- 
шивания (сухие смеси) или путем сгущения белковых 
компонентов, сушки белково-жировой основы и дальней- 
шего смешивания с биологически активными добавка- 
ми или другими сухими компонентами (комбинирован- 
ные); 
=" ферментированные заменители, получаемые на основе 
дрожжевания молочной сыворотки (БИО-ЗЦМ) и на ос- 
нове ферментации молочной сыворотки ацидофильны- 
Таблииа 57 
Физико-химические показатели 


сухих заменителей цельного молока 


Массовая доля, % 


Продукт 


жира, 
не менее 
не менее 
золы, 
не более 
Индекс 
растворимости, 
см? сырого 
осадка 


влаги, 
не более 
восстановлен- 


протеина, 
Кислотность 
ного ЗЦМ, °Т 


Сухой заменитель цельного 
молока для телят 


Заменитель цельного молока 
для телят ЗЦМ-2 


Заменитель цельного молока 
с травяным соком 


Заменитель цельного молока 
БИО-ЗЦМ 


Заменитель цельного молока 
ЗЦМ сухой для ягнят 


Заменитель цельного молока 
сухой кисломолочный ЗЦМ- 
СК для телят 


Сухой заменитель цельного 
молока с ферментированной 
сывороткой ЗЦМ-Ф 
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ми и пропионовокислыми культурами (лечебного и про- 
филактического назначения); 
=" жидкие сгущенные и пастообразные ЗЦМ. 

Технология производства сухого ЗЦМ для телят приве- 
дена на рис. 15. 

Регенерированное молоко (рис. 16) представляет собой 
мелкий сухой порошок, однородный по составу. Допуска- 
ются застывшие частицы жира и незначительное комкова- 
ние, вкус — чистый со слабо выраженным привкусом ком- 
понентов, цвет — белый с кремовым оттенком. 

Массовая доля влаги — не более 5% , массовая доля жира 
(% ) не менее: для телят — 14,5; поросят — 24,5; ягнят — 17,0. 

Применение продукта кормового сухого «Провилакт» 
(смесь дрожжеванной и натуральной сыворотки в соотноше- 
нии 1:1) повышает эффективность производства регенери- 
рованного молока. 


Подготовка 


Приемка сырья жировых 


компонентов 


Сепарирование Ё 
цельного молока 


Охлаждение 


обезжиренного Плавление 
молока, пахты Плавление жира фосфатидных 
, 
И молочной т концентратов 


сыворотки 


Составление 
жирофосфатидной 
смеси 


Резервирование Составление Ё 

(хранение) смеси ЗЦМ 
Гомогенизация 

(эмульгирование) 


Пастеризация 


Внесение 
жирорастворимых 


витаминов 


Сгущение 


Сушка 


Внесение Охлаждение 
антибиотика сухого ЗЦМ 


Фасование и 
упаковывание 


Хранение 


Рис. 15 
Технологическая схема производства сухого ЗЦМ для телят 
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Жир ——•—— Жидкий эмульгирующий премикс 
——-—- Смесь жиров с эмульгатором 
— -— Сухие компоненты 

-----„- Смесь сухих компонентов ——*_— Сухие премиксы 


——_— Регенерированное молоко 


Рис. 16 
'Аппаратурно-технологическая схема 
производства регенерированного молока: 


1 — емкость для резервирования жиров; 2 — бак-плавитель; 3 — ступенчатый транс- 
портер; 4 — центробежный насос; 5 — объемный счетчик; 6, 13 — смесители-эмуль- 
гаторы; 7 — объемный шестеренчатый насос; 8 — туннель для плавления жиров; 9 — 
подъемно-переносная группа; 10 — указатель уровня; 11 — многосекционный кон- 
тейнер; 12 — автоматические весы; 14 — смеситель; 15 — загрузочная воронка; 16 — 
нория; 17 — центробежный очиститель; 18 — горизонтальный транспортер; 19 — 
двуходовой распределитель; 20 — шнековый экстрактор; 21 — смеситель-дозатор; 
22 — горизонтальный смеситель; 23 — выпускное устройство горизонтального сме- 
сителя; 24 — распределительная камера; 25 — смесительный цилиндр; 26 — охла- 
ждающая камера; 27 — трубопровод; 28 — упаковочное устройство. 
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Технология заключается в смешивании СОМ с животны- 
ми и гидрогенизированными растительными жирами, эмуль- 
гаторами, антиокислителями, витаминами, микроэлемента- 
ми, антибиотиками. 

Используются способ сухого смешивания для сельско- 
хозяйственных животных и способ высушивания компонен- 
тов для телят. 

В первом случае компоненты смешиваются в следующей 
последовательности: СОМ, смесь сухих компонентов, смесь 
жиров. Затем продукт охлаждается и фасуется. 

Во втором случае сырье, оцененное по качеству, учтенное 
по массе, очищенное и охлажденное в связи с резервировани- 
ем, подвергается тепловой обработке при 85-90°С без выдерж- 
ки, сгущается до 42—45% сухих веществ и направляется в 
емкость для смешивания с остальными компонентами. Смесь 
гомогенизируется при температуре 55-70°С и давлении 10- 
12 МПа, высушивается на распылительных сушилках стем- 
пературой входящего воздуха 180-185°С, выходящего — 
85—90°С, охлаждается до 20°С и по рецептуре смешивается 
с остальными сухими компонентами. 

Особенностями технологии является приготовление сме- 
сей жиров, сухих компонентов и премиксов. Приготовление 
смеси жиров осуществляется в емкости, где при подогреве 
перемешиваются жиры по рецептуре и жидкий эмульгирую- 
щий премикс. Полученная смесь направляется в смеситель- 
эмульсор для эмульгирования и перекачивается в смеситель 
горизонтального типа. 

Сухие компоненты — крахмал, пшеничную муку, кор- 
мовые дрожжи БВК, кормовой концентрат Г-лизина, кор- 
мовой метионин, сухой белково-углеводный молочный кон- 
центрат «Белгородский», сухую молочную сыворотку и су- 
хие премиксы направляют на очистку от посторонних вклю- 
чений и в дозировочные камеры. Отвешивают определенную 
массу каждого из компонентов и подают в смеситель. 


ПОРЯДОК ВЫПОЛНЕНИЯ РАБОТЫ 
1. Каждый студент в соответствии с заданием преподава- 
теля выполняет расчет массы компонентов для производства 
регенерированного молока по рецептурам (табл. 58). 
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Таблица 58 
Рецептура регенерированного молока для телят 


Рецептура 
Сырье 


Молоко сухое обезжиренное 


Сыворотка молочная сухая 


Крахмал кукурузный или картофельный 


Говяжий жир 


Свиной жир 


Кондитерские, хлебопекарные и кулинарные жиры 


Антиокислитель (сантохин или бутилокситолуол) 


Эмульгирующий премикс: 


масляный препарат витамина А активностью 
200 тыс. ИЕ/мл 


масляный препарат витамина О активностью 
200 тыс. ИЕ/мл 


масляный препарат витамина Е с массовой долей 
витамина Е 25% 


холинхлорид (65%-ный водный раствор) 


фосфатидный концентрат 


дистиллированные моноглицериды (МГД) 


антиокислитель (сантохин или бутилокситолуол) 


свиной жир 


Премикс витаминный: 
В, (100%) 
В» (100%) 
С (100%) 
К-викасол (100%) 


препарат витамина В12 с содержанием витамина 
150 мг/кг 


РР 
Вз (90%) 


препарат антибиотика бацихилина активностью 
30 г/кг 


препарат антибиотика кормогризина активностью 
40 г/кг 


фосфат кальция 


бикарбонат натрия 
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Продол жение табл. 58 


Рецептура 


Премикс минеральный: 


карбонат цинка (51%) 


карбонат кобальта (45%) 


карбонат марганца (45%) 


карбонат магния (50%) 


карбонат меди (52%) 


сульфат железа (20%) 


йодид калия стабилизированный (76%) 


Сахар молочный 


2. Подготавливается сырье для производства регенери- 
рованного молока. 

Определенную рецептурой массу жиров плавят при тем- 
пературе 50-60°С вемкости и вносят жидкий эмульгирующий 
премикс, антиокислители и жирорастворимые витамины. 

3. Для приготовления продукта расчетное количество су- 
хих компонентов вемкости смешиваем с подготовленной сме- 
сью жиров в течение 6-7 мин. 

Затем регенерированное молоко охлаждается при перио- 
дическом перемешивании 15-20 мин до температуры 20°С. 


ОФОРМЛЕНИЕРАБОТЫ 
1. Параметры, замеряемые по ходу технологического про- 
цесса, и фактические показатели состава и свойств регене- 
рированного молока фиксируются в рабочей тетради. 
2. Делаются общие выводы. 


КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 


Каковы состав и свойства заменителей цельного молока? 
Технология сухих ЗЦМ. 

Каковы режимы тепловой обработки при производстве раз- 
личных видов ЗЦМ? 

Пороки ЗЦМ и меры их предупреждения. 

Технология БИО-ЗЦМ. 

Технология регенерированного молока. 

Молочная сыворотка и ее использование в производстве ЗЦМ. 


с м н 


а 


ПРИЛОЖЕНИЯ 


ПРИЛОЖЕНИЕ 1 


МЕТОДЫ ОПРЕДЕЛЕНИЯ 
ФИЗИЧЕСКИХ И ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКИХ 
ПОКАЗАТЕЛЕЙ. 

ГОСТ 29245-91 


Настоящий стандарт распространяется на молочные консер- 
вы и устанавливает следующие методы: 
„ определение внешнего вида упаковки, определение органолеп- 
тических показателей; 
" определение герметичности металлических банок; 
„ определение состояния внутренней поверхности металличе- 
ских банок; 
„ определение массы нетто; 
" определение группы чистоты; 
„ определение размеров кристаллов молочного сахара. 
Методы отбора проб молочных консервов и подготовка их к 
анализу производится по ГОСТ 26809. 
Определение внешнего вида упаковки производится путем 
осмотра транспортной и потребительской тары с продукцией. 
При осмотре отмечают наличие и состояние бумажной этикет- 
ки или литографского оттиска, содержание надписи на этикетке, 
состояние упаковочного материала, качество завертывания про- 
дукции и склеивания упаковочного материала, а также дефекты 
упаковки: нарушение герметичности и повреждения упаковки, 
потеки, вздутие крышек и донышек и другие по ГОСТ 23651 или 
по нормативно-технической документации, утвержденной в ус- 
тановленном порядке. У металлических банок особо отмечают де- 
формацию корпуса, донышек и крышек, ржавые пятна и степень 
их распространения, дефекты продольного и закаточного швов; у 
алюминиевых туб — повреждения эмалевого покрытия, помя- 
тость, подтечность; у деревянных бочек — повреждения, полом- 
ку, помятость уторов, состояние обручей, клепок, наличие течи, 
старой маркировки. 
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Определение органолептических показателей. 

1. Аппаратура, материалы и реактивы: 

„ весы лабораторные 4-го класса точности с наибольшим пре- 

делом взвешивания 500 г по ГОСТ 24104; 

„ термометр ртутный стеклянный с диапазоном измерения 0- 

100°С, с ценой деления шкалы 0,5 и 1,0°С по ГОСТ 28498; 

„ стаканы В-1-100 ТС по ГОСТ 25386; 
„ палочки стеклянные оплавленные; 
„ вода дистиллированная по ГОСТ 6709. 

Допускается применение других средств измерений с метро- 
логическими характеристиками и оборудования с техническими 
характеристиками не хуже, а также реактивов по качеству не ниже 
вышеуказанных. 

2. Органолептические показатели (вкус и запах, консистен- 
ция, цвет) определяют в неразведенном продукте или в восстанов- 
ленном виде (после разведения водой) в зависимости от опреде- 
ляемого показателя и от способа употребления в пищу данного про- 
дукта. Температура анализируемых продуктов должна быть от 15 
до 20°С. 

3. Для разведения сгущенных молочных консервов взвеши- 
вают 40 ганализируемого продукта в стакане из бесцветного стек- 
ла и заливают небольшим количеством теплой дистиллированной 
воды температурой 40+2°С, тщательно перемешивают и доводят 
водой до 100 смз. 

4. Для восстановления: 

1) сухих молочных консервов берут пробу продуктов для ана- 
лиза в граммах: 

„ 12,5 — для сухого цельного молока 25% -ной жирности; 

„ 12,0 — для сухого цельного молока 20% -ной жирности; 

„ 10,5 — для сухого молока «Смоленское»; 

„ 9,0 — для сухого обезжиренного молока; 

„ 16,0 — для сухих сливок; 

=" 75,0 — для сухих высокожирных сливок; 

„ 12,5 — для кисломолочных сухих продуктов; 
2) сухих смесей для мороженого: 

„ 37,0 — для смеси типа сливочной; 

" 32,0 — для смеси типа молочной; 

„ 48,0 — для пломбира домашнего; 

„ 12,50 — для сухого заменителя цельного молока (ЗЦМ) для 
телят; 

„ 12,50 — для молока регенерированного для молодняка сель- 
скохозяйственных животных. 

Массу пробы для восстановления сухих детских и других су- 
хих молочных продуктов указывают в нормативно-технической 
документации на каждый вид продукта. 
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В стакан с пробой сухого продукта приливают маленькими пор- 
циями теплую 40-2°С дистиллированную воду, тщательно расти- 
рая комочки. Общий объем жидкости доводят до 100 смз. Содер- 
жимое в стакане (смесь) оставляют стоять 10-15 мин для набуха- 
ния белков. 

5. Органолептические показатели молочных консервов опре- 
деляют визуальным осмотром и опробованием подготовленных 
для анализа продуктов. 

Определение герметичности металлических банок. 

Герметичность металлических банок определяют погружени- 
ем их в горячую воду. 

Металлические банки предварительно освобождают от этике- 
ток, промывают теплой водой, протирают, особенно тщательно очи- 
щают от загрязнений фальцы и продольный шов. Банки помеща- 
ютводин ряд в предварительно нагретую до кипения воду так, что- 
бы после погружения банок температура воды была не ниже 85°С. 
Масса воды должна быть больше массы брутто банок не менее чем 
в 4 раза. Слой воды над банками должен быть не менее 25 мм. Бан- 
ки выдерживают в горячей воде 6-1 мин в вертикальном положе- 
нии, установленными на донышки, а затем такое же время уста- 
новленными на крышки. 

Появление струйки пузырьков воздуха в каком-либо месте 
банки указывает на ее негерметичность. 

Отдельные пузырьки воздуха, появляющиеся в начале ана- 
лиза в разных местах фальца при погружении банки в нагретую 
до кипения воду и быстро исчезающие, не являются показателя- 
ми негерметичности, так как они могут выходить из фальца впол- 
не герметичной банки. 

Определение состояния внутренней поверхности металличе- 
ских банок. 

Состояние внутренней поверхности металлических банок оп- 
ределяют ее осмотром, после освобождения банок от содержимо- 
го, промывания водой и немедленного протирания насухо. При 
этом отмечают степень распространения темных пятен и цвета 
побежалости, наличие и степень распространения пятен ржавчи- 
ны, наличие и размер наплывов припоя внутри банок. 

Определение массы нетто: 

1. Аппаратура: 

„ весы лабораторные 4-го класса точности с наибольшим пре- 
делом взвешивания 200 г по ГОСТ 24104; 

„ весы для статического взвешивания по ГОСТ 29329 среднего 
класса точности с ценой поверочного деления, не превышаю- 
щей 0,067% массы нетто для потребительской тары с продук- 
цией и 0,033% — для транспортной тары с продукцией. 

2. Процесс определения массы нетто. 
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Взвешивают каждую единицу тары с продукцией выборки. 
Одну из единиц тары с продукцией тщательно освобождают от 
содержимого и взвешивают. При определении массы тары сгущен- 
ных молочных консервов ее моют, сушат и взвешивают вместе с 
этикеткой. Массу нетто определяют по разности между массой брут- 
то и массой тары. За окончательный результат анализа принима- 
ют среднее арифметическое значение результатов параллельных 
определений, округляя результат до второго десятичного знака. 

3. Измерение массы нетто грузов при статическом взвеши- 
вании на автомобильных весах: методика выполнения измере- 
ний должна выбираться из приведенных в МИ 1953, при этом 
предельная погрешность определения массы нетто не должна пре- 
вышать +1%. 

Определение группы чистоты. 

Метод определения группы чистоты молочных консервов (со- 
держание механических примесей) основан на фильтровании 
250 смз восстановленного продукта через фильтр диаметром 30 мм 
и сравнении фильтра с эталоном. 

1. Аппаратура, материалы и реактивы: 

„ весы лабораторные 4-го класса точности с наибольшим преде- 
лом взвешивания 200 г по ГОСТ 24104; 

„ термометр лабораторный ртутный с диапазоном измерения 0- 
100°С, с ценой деления шкалы 1°С по ГОСТ 28498; 

„ прибор для определения чистоты молока, диаметром фильт- 
рующей поверхности 30 мм по ТУ 46-22-501; 

„ насос водоструйный или вакуумный; 

„ цилиндр 8-250-2 по ГОСТ 1770; 

„ колба 1-250-2 по ГОСТ 1770; 

„ кружка разливательная; 

„ ступка фарфоровая с пестиком диаметром 86-110 мм по ГОСТ 
9147; 

" эталон сравнения по ГОСТ 8218; 

„ фильтры из полотна иглопробивного термоскрепленного для 
фильтрования молока по ТУ 17-14-255; 

„ фланель отбеленная по ГОСТ 29298 артикул 509; 

„ груша резиновая; 

„ вода дистиллированная по ГОСТ 6709; 

„ допускается применение других средств измерений с метро- 
логическими характеристиками и оборудования с техниче- 
скими характеристиками не хуже, а также реактивов по ка- 
честву не ниже вышеуказанных. 

2. Проведение анализа. 

Для приготовления восстановленных молочных консервов 
взвешивают в колбе или в цилиндре следующие пробы молочных 
консервов для анализа, г: 
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„ 30,0 — для сухого цельного молока; 

„ 100,0 — для сгущенного цельного молока с сахаром; 

„" 22,5 — для сухого обезжиренного молока; 

„ 100,0 — для сгущенного нежирного молока с сахаром; 
„ 115,0 — для сгущенного стерилизованного молока; 

„ 100,0 — для сгущенных сливок с сахаром; 

„ 30,0 — для сухих кисломолочных продуктов. 

Массу пробы для восстановления сухих детских и других су- 
хих молочных продуктов указывают в нормативно-технической 
документации на каждый вид продукта. 

Сгущенные молочные консервы растворяют в небольшом 
количестве горячей воды температурой 65-70°С, доводя водой 
объем до 250 смз. 

Сухие молочные консервы растворяют в небольшом количе- 
стве горячей воды (65-70°С), тщательно растирая комочки до по- 
лучения однородной массы. Затем приливают воду (65-70°С), до- 
водя объем до 250 смз. 

Полученный раствор фильтруют, не охлаждая, в приборе для 
определения чистоты молока, через фильтр под давлением, соз- 
даваемым с помощью резиновой груши, вакуумного или водо- 
струйного насоса. 

После окончания очистки фильтр промывают горячей водой, 
пропуская ее через прибор в количестве 100 смз. 

Фильтр вынимают, накладывают на лист бумаги или перга- 
мент и подсушивают на воздухе или с помощью какого-либо на- 
гревательного устройства, не допуская попадания пыли. 

Под фильтром наносят надпись: наименование продукта, но- 
мер варки (сушки), дату выработки. 

3. Обработка результатов. 

Группу чистоты определяют путем подсчета частиц на фильт- 
ре и сравнения его с эталоном по ГОСТ 8218. Если продукт попа- 
дает по чистоте между двумя группами, то его относят к более 
низкой группе чистоты. Пригорелые частицы сухих молочных 
продуктов не считаются механической загрязненностью. 


МЕТОДЫ ОПРЕДЕЛЕНИЯ ЖИРА. 
ГОСТ 29247-91 


Данный кислотный метод определения массовой доли жира 
распространяется на сгущенные и сухие молочные консервы. 

Кислотный метод основан на выделении жира из молочных 
консервов под действием концентрированной серной кислоты и 
изоамилового спирта с последующим центрифугированием и из- 
мерении объема выделившегося жира в градуированной части 
жиромера. 
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1. Методы отбора проб. 

Методы отбора проб молочных консервов и подготовка их к 
анализу — по ГОСТ 26809. 

2. Аппаратура, материалы и реактивы: 

„ жиромеры (бутирометры) стеклянные: для сгущенных кон- 
сервов — 1-5, 1-6, 1-7, для сухих консервов — 1-40 по ГОСТ 
23094 или ТУ 25-2024.019; 

„ пробки резиновые для жиромеров по ТУ 38-105-1058; 

весы лабораторные 4-го класса точности с наибольшим преде- 
лом взвешивания 200 г по ГОСТ 24104; 

ареометр АОН-1 700-1840 или АОН-2 1000-2000 и цилиндр — 
3 39/265 по ГОСТ 18481; 

„ термометр лабораторный ртутный стеклянный с диапазоном 
измерения 0-100°С, с ценой деления 0,5 или 1,0°С по ГОСТ 
28498; 

„ центрифуга для измерения массовой доли жира молока и мо- 
лочных продуктов по нормативно-технической документации 
с частотой вращения не менее 1100 с; 

„ баня водяная, обеспечивающая поддержание температуры 
65+2°С; 

„ стаканы В-1-25, В-1-50, В-1-250 ТХС по ГОСТ 25336; 

„ приборы для отмеривания изоамилового спирта и серной ки- 
слоты вместимостью, соответственно, 1 и 10 см? по ГОСТ 6859; 

= цилиндр 1-10-2 по ГОСТ 1770; 

„ колба 1-250-2 по ГОСТ 1770; 

„ пипетка 2-2-10, 77 по НТД; 

„ воронка В-36-50, В-26-80 ХС по ГОСТ 25336; 

„ палочки стеклянные оплавленные; 

= штатив для жиромеров; 

„ кислота серная по ГОСТ 4204; 

„ спирт изоамиловый, сорт А по ГОСТ 5830; 

„ вода дистиллированная по ГОСТ 6709. 

Допускается применение других средств измерений с метроло- 
гическими характеристиками и оборудование с техническими ха- 
рактеристиками не хуже, а также реактивов по качеству не ниже 
вышеуказанных. 

3. Методы определения массовой доли жира в сгущенных мо- 
лочных консервах. 

3.1. Метод определения в отдельных навесках. 

3.1.1. Проведение анализа. 

3.1.1.1. Взвешивают в два стакана вместимостью 25 или 50 см? 
с отсчетом показаний до 0,005 г по 4,40 г сгущенного молока с са- 
харом, кофе, какао со сгущенным молоком с сахаром, сгущенно- 
го стерилизованного молока или по 2,20 г сгущенных сливок с 
сахаром, кофе, какао со сгущенными сливками с сахаром. Затем 
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приливают по 4—5 см? серной кислоты плотностью 1500-1550 кг/м. 
Содержимое перемешивают стеклянными палочками до получе- 
ния однородной массы, переливают без потерь через маленькую 
воронку в два жиромера, помещенные в штатив, смывая стакан- 
чик, воронку и палочку кислотой той же концентрации. Общий 
объем израсходованной кислоты должен составлять 16,5-17,5 см? 
и уровень жидкости в жиромере должен быть на 4—6 мм ниже ос- 
нования горлышка жиромера, что регулируют добавлением кисло- 
ты. Добавляют по 1 см? изоамилового спирта. 

3.1.1.2. Жиромеры закрывают сухими пробками, вводя их не- 
много более чем наполовину в горловину жиромеров. Смешивают 
содержимое жиромеров, энергично встряхивая и переворачивая 
2-8 раза до полного растворения белковых веществ. 

3.1.1.3. Устанавливают жиромеры пробкой вниз в водяную 
баню при температуре 65+2°С на 7-10 мин для сгущенного моло- 
ка и сгущенных сливок и на 30 мин для сгущенных консервов с 
кофе и какао. В течение этого времени жиромеры несколько раз 
вынимают из бани и энергично встряхивают. 

3.1.1.4. Жиромеры вставляют в патроны центрифуги, направ- 
ляя градуированной частью к центру, и центрифугируют в тече- 
ние 5 мин, считая время с момента достижения скорости враще- 
ния. При нечетном числе жиромеров с анализируемым продук- 
том в центрифугу для равновесия помещают жиромер, заполнен- 
ный 10 см? воды и 10 см? серной кислоты. 

Жиромеры вынимают из центрифуги, регулируют при помо- 
щи резиновой пробки столбик жира так, чтобы он находился в 
градуированной части и нижняя граница совпадала с каким-либо 
значением, и погружают жиромеры градуированной частью вверх 
в водяную баню 65+2°С на 5 мин. Через 5 мин жиромеры вынима- 
ют из водяной бани и быстро проводят отсчет жира. При отсчете 
жиромер держат вертикально, причем граница жира должна быть 
на уровне глаз. Движением пробки вверх или вниз устанавлива- 
ют нижнюю границу столбика жира на каком-либо делении шка- 
лы и от него отсчитывают длину столбика жира до нижней точки 
мениска верхней границы. Граница раздела жира и кислоты долж- 
на быть резкой, а столбик жира — прозрачным. Показание жиро- 
мера выражают в процентах с отсчетом до наименьшего деления 
шкалы жиромера. 

Жиромеры вновь помещают на 5 мин в водяную баню, центри- 
фугируют в течение 5 мин, выдерживают в водяной бане в течение 
5 мин и определяют величину столбика жира с отсчетом показа- 
ний до наименьшего деления. Если величина столбика жира от- 
личается от предыдущего измерения более чем на половину наи- 
меньшего деления (0,05%), то центрифугирование повторяют втре- 
тий раз. Если после третьего центрифугирования величина стол- 
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бика жира вновь увеличилась более чем на 0,05%, то проводят 
четвертое центрифугирование, каждый раз термостатируя жиро- 
мер в водяной бане до и после центрифугирования по 5 мин. 

При анализе продуктов, гомогенизированных в процессе про- 
изводства, первое центрифугирование целесообразно проводить 
в течение 10 мин. Для этого необходима центрифуга с обогревом, 
отрегулированная на 65+2°С. После первого отсчета жира жиро- 
мер энергично встряхивают, затем помещают на 5 мин в водяную 
баню и центрифугируют. 

3.1.2. Обработка результатов. 

Массовую долю жира в процентах находят умножением по- 
казания жиромера на 2,5 при навеске 4,4 г, умножением на 5 при 
навеске 2,2 г. 

Предел допускаемой погрешности результата измерений со- 
ставляет +0,15% массовой доли жира при использовании жиро- 
меров 1-6, 1-7 и +0,1% массовой доли жира при использовании 
жиромера 1-5 при доверительной вероятности Р = 0,95 и условии, 
что результаты двух параллельных определений находятся в пре- 
делах одного наименьшего деления шкалы жиромера. 

За окончательный результат анализа принимают значение ре- 
зультатов двух параллельных определений, находящихся в преде- 
лах одного наименьшего деления шкалы жиромера. 

3.2. Метод определения после разведения. 

Метод применяется по согласованию с потребителем. 

3.2.1. Подготовка к анализу: 100 г сгущенного молока с са- 
харом, кофе или какао со сгущенным молоком, сгущенного сте- 
рилизованного молока или 50 гсгущенных сливок с сахаром, кофе 
или какао со сгущенными сливками с сахаром взвешивают с от- 
счетом показаний до 0,005 г и переносят в химический стакан 
вместимостью 250 смз. Навеску растворяют в горячей воде тем- 
пературой 60-70°С, для свежевыработанных консервов приме- 
няют воду комнатной температуры. Содержимое перемешивают 
стеклянной палочкой до получения однородной массы, перели- 
вают без потерь через воронку в мерную колбу, смывая стакан- 
чик, воронку и палочку водой. Раствор в колбе охлаждают до тем- 
пературы 20+1°С и доливают ее водой температурой 20+1°С до 
метки. 

Колбу закрывают пробкой и содержимое ее тщательно пере- 
мешивают. 

3.2.2. Проведение анализа. 

3.2.2.1. В два жиромера наливают по 10 см? серной кислоты 
плотностью 1780-1800 кг/м?. Затем осторожно, чтобы жидкости 
не смешивались, добавляют пипеткой по 10,77 см? молочных 
консервов, разведенных, как указано вп. 3.2.1, приложив кон- 
чик пипетки к стенке горлышка жиромера под углом. Уровень 
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продукта в пипетке устанавливают по нижней точке мениска. Мо- 
локо из пипетки должно вытекать медленно, и после опорожне- 
ния пипетку отнимают от горлышка жиромера не ранее чем че- 
рез 3 с. Выдувание молока из пипетки не допускается. 

Разведенное какао со сгущенным молоком или сливками с са- 
харом оставляют в мерной колбе в покое на 2 мин перед тем, как 
отмерить 10,77 см? для перенесения в жиромер. 

3.2.2.2. В жиромеры добавляют по 1 см? изоамилового спирта. 

Жиромеры закрывают пробкой, и содержимое их энергично 
встряхивают в течение 10-20 с до полного растворения белковых 
веществ, переворачивая 2-3 раза в процессе встряхивания для 
полного смешения жидкостей. При определении жира в цветных 
продуктах (с кофе или какао) проводят более продолжительное 
встряхивание (20-30 с). 

3.2.2.3. Устанавливают жиромеры пробкой вниз в водяную 
баню при температуре 65+2°С на 5 мин. Далее анализ проводят, 
как указано вп. 3.1.1.4. 

8.2.8. Обработка результатов. 

Массовую долю жира в процентах по массе в сгущенном мо- 
локе с сахаром, кофе, какао со сгущенным молоком и сахаром и 
сгущенном стерилизованном молоке находят умножением пока- 
зания жиромера на коэффициент 2,57, всгущенных сливках, кофе, 
какао со сгущенными сливками и сахаром — умножением на ко- 
эффициент 5,14. Предел допускаемой погрешности результата 
измерений составляет +1,6% массовой доли жира при доверитель- 
ной вероятности Р = 0,95 и условии, что результаты двух парал- 
лельных определений находятся в пределах одного наименьшего 
деления шкалы жиромера. 

За окончательный результат анализа принимают значение 
результатов двух параллельных определений, находящихся в пре- 
делах одного наименьшего деления шкалы жиромера. 

4. Метод определения массовой доли жира в сухих молочных 
консервах. 

4.1. Проведение анализа. 

В два стакана вместимостью 25 или 50 см? взвешивают с от- 
счетом показаний до 0,005 г по 5 гсухих консервов с массовой до- 
лей жира до 40% или по 2,5 г сухих консервов с массовой долей 
жира более 40% . Прибором для дозирования приливают по 10 см? 
серной кислоты плотностью 1550 кг/м?, тщательно перемешива- 
ют стеклянной палочкой до полного растворения продукта. 

Пробы из стаканов через воронку переносят в два жиромера, 
помещенные в штатив. Затем небольшим объемом (5-6 см?) сер- 
ной кислоты той же плотности из прибора для дозирования опо- 
ласкивают стакан и палочку и через воронку выливают в жироме- 
ры, смывая остатки продукта со стенок воронки. 
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Добавляют по 1 см? изоамилового спирта. 

Далее анализ проводят, как указано в пп. 3.1.1.2-3.1.1.4. 

4.2. Обработка результатов. 

Массовую долю жира в продуктах с массовой долей жира до 
40% определяют в процентах по шкале жиромера. 

Массовую долю жира в продуктах с массовой долей жира бо- 
лее 40% определяют умножением показания жиромера на коэф- 
фициент 2. Предел допускаемой погрешности результата измере- 
ний составляет +0,5% массовой доли жира для сухих молочных 
консервов с массовой долей жира до +40% и +1,0% массовой доли 
жира для сухих молочных консервов с массовой долей жира более 
40% при доверительной вероятности Р = 0,95 и условии, что ре- 
зультаты двух параллельных определений находятся в пределах 
одного наименьшего деления шкалы жиромера. 

За окончательный результат анализа принимают значение 
результатов двух параллельных определений, находящихся в 
пределах одного наименьшего деления шкалы жиромера. 


ЙОДОМЕТРИЧЕСКИЙ МЕТОД 
ОПРЕДЕЛЕНИЯ САХАРОВ. 
ГОСТ 29248-91 


Данный йодометрический метод определения массовой доли 
сахарозы и лактозы распространяется на сгущенные и сухие мо- 
лочные консервы. 

Метод основан на окислении редуцирующих сахаров (лактоза, 
глюкоза) избытком йода в щелочной среде и определении содержа- 
ния сахара по разности между количеством взятого йода и избыт- 
ком йода, определяемого титрованием тиосульфатом натрия. 

1. Методы отбора проб. 

Методы отбора проб молочных консервов и подготовка их к 
анализу — по ГОСТ 26809. 

2. Аппаратура, материалы и реактивы: 

весы лабораторные 2-го и 4-го классов точности с наибольшим 

пределом взвешивания 200 г по ГОСТ 24104; 

„ термометр лабораторный ртутный стеклянный с диапазоном 
измерения 0-100° с ценой деления шкалы 1°С по ГОСТ 28498; 

„ баня водяная термостатируемая, позволяющая поддерживать 
температуру в диапазонах 20+2°С; 65+5°С; 73+2°С; 

„ стаканы В-1-50; В-1-100; В-1-250 ТХС по ГОСТ 25336; 

= цилиндры 1-10-2; 3-50-2; 3-100-2 по ГОСТ 1770; 

„ пипетки 4-2-1, 4-2-5, 4-2-10, 4-2-25, 2-2-25 по НТД; 

„ бюретки 1-2-50 по НТД; 

„ колбы 2-250-2, 2-500-2, 2-1000-2 по ГОСТ 1770; 

„ колбы Кн-2-250, Кн-2-500, Кн-2-750 ТС по ГОСТ 25336; 
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„ воронки В-36-80, В-75-80 ХС по ГОСТ 25336; 

„ эксикатор исполнения 2 по ГОСТ 25336 с концентрированной 
серной кислотой по ГОСТ 4204, плотностью 1840 кг/м? или 
прокаленным хлористым кальцием по ГОСТ 450; 

„ палочки стеклянные оплавленные; 

„ бумага фильтровальная по ГОСТ 12026; 

„ часы механические настольные 2-го класса точности по ГОСТ 
3309; 

„ натрия гидроокись, х. ч. или ч. д. а. по ГОСТ 4328, растворы 
молярной концентрации 1 и 0,1 моль/дм?; 

„ медь сернокислая, х. ч. или ч. д. а. по ГОСТ 4165; 

„ калий йодистый, ч. д. а. по ГОСТ 4232; 

„ кислота соляная, х. ч. по ГОСТ 3118, растворы молярной кон- 
центрации 7,3 и 0,5 моль/дм? и раствор, разбавленный 1:5; 

„ йод металлический, ч. д. а. по ГОСТ 4159, раствор молярной 
концентрации 0,1 моль/дм?; 

„ калий двухромовокислый, х. ч. по ГОСТ 4220, раствор моляр- 
ной концентрации 0,017 моль/дм8; 

„ метиловый оранжевый (индикатор) 0,1% -ный раствор; 

„ сахароза, ч. д. а. по ГОСТ 5838; 

„ натрий углекислый безводный, х. ч. по ГОСТ 83; 

„ известь натронная; 

„ крахмал растворимый по ГОСТ 10163, 1% -ный раствор; 

„ кальций хлористый, 2-водный по ТУ 6-09-5077; 

„ натрия тиосульфат, х. ч. по ГОСТ 244, раствор молярной кон- 
центрации 0,1 моль/дм?; 

„ сахар-рафинад по ГОСТ 22; 

„ вода дистиллированная по ГОСТ 6709. 

Допускается применение других средств измерений с метро- 
логическими характеристиками и оборудования с техническими 
характеристиками не хуже, а также реактивов по качеству не ниже 
вышеуказанных. 

3. Подготовка к анализу. 

3.1. Приготовление раствора сернокислой меди. 

69,3 гперекристаллизованной сернокислой меди, не содержа- 
щей железа, взвешивают и растворяют в мерной колбе вместимо- 
стью 1000 смз. 

3.2. Приготовление раствора соляной кислоты для инверсии 
молярной концентрации 7,3 моль/дм?. 

К 120 см? соляной кислоты плотностью 1,19 г/см? добавляют 
80 см? воды. 

8.8. Приготовление раствора йода молярной концентрации 
0,1 моль/дм?. 

12,7 г мелко растертого йода переносят в химический стакан 
вместимостью 100 или 250 смз, прибавляют 20-25 г йодистого ка- 
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лия и 25 см? воды. Смесь время от времени перемешивают для 
ускорения растворения. Когда йод полностью растворится, пере- 
ливают раствор в мерную колбу вместимостью 1000 см? и доводят 
объем его до метки, ополаскивая стакан водой, затем содержимое 
колбы хорошо перемешивают. 

3.4. Приготовление раствора двухромовокислого калия мо- 
лярной концентрации 0,017 моль/дм?. 

4,9038 г перекристаллизованного двухромовокислого калия 
ивысушенного при 160°С переносят количественно в мерную кол- 
бу вместимостью 1000 см?, растворяют и доводят водой объем рас- 
твора до метки. Допускается приготовление раствора с использо- 
ванием соответствующего стандартного раствора. 

3.5. Приготовление раствора тиосульфата натрия молярной 
концентрации 0,1 моль/дм8. 

24,8 гтиосульфата натрия переносят в мерную колбу вмести- 
мостью 1000 смз, растворяют, прибавляют 0,2 г безводного угле- 
кислого натрия и доводят объем раствора до метки. Для приго- 
товления раствора тиосульфата натрия используют дистиллиро- 
ванную свежепрокипяченную воду. Охлаждают воду в колбе, за- 
крытой пробкой, через которую проходит хлоркальциевая труб- 
ка, наполненная кусочками натронной извести. 

3.6. Титр раствора тиосульфата натрия устанавливают сле- 
дующим образом: в коническую колбу вместимостью 500-750 смз 
вносят 1-2 г йодистого калия, растворяют его в 2-3 см? воды, при- 
бавляют 5 см? соляной кислоты, разбавленной 1:5, 20 см? раство- 
ра двухромовокислого калия. Закрыв колбу пробкой, содержимое 
тщательно перемешивают, дают раствору постоять 5 мин, затем 
титруют раствором тиосульфата натрия, приливая его из бюрет- 
ки постепенно, все время перемешивая жидкость. Когда корич- 
невый цвет раствора перейдет в желтовато-зеленый, добавляют в 
колбу 1 см? раствора крахмала и для более четкого определения 
окончания титрования 250-300 см? воды. Титрование продолжа- 
ют, приливая тиосульфат натрия по каплям до резкого перехода 
цвета раствора от синего до светло-зеленого. 

Титр раствора тиосульфата натрия (Т), выраженный в грам- 
мах сахарозы, вычисляют по следующей формуле: 


т-0,0171.20, 
ү 


где 0,0171 — масса сахарозы, соответствующая 1 см? раствора тио- 
сульфата натрия молярной концентрации 0,1 моль/дм?, г; 20 — 
объем раствора двухромовокислого калия, смз; У — объем раство- 
ра тиосульфата натрия, израсходованный на титрование 20 см? 
раствора двухромовокислого калия, смз. 
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Титр раствора тиосульфата натрия (Т,), выраженный в грам- 
мах лактозы, вычисляют по следующей формуле: 


т =0,01801.20, 
у 


где 0,01801 — масса лактозы, соответствующая 1 см? раствора тио- 
сульфата натрия молярной концентрации 0,1 моль/дм?, г. 

4. Определение массовой доли сахарозы. 

4.1. Проведение анализа. 

4.1.1. Приготовление фильтрата сгущенных молочных кон- 
сервов. 

Сгущенные молочные консервы восстанавливают. Для этого 
в химический стакан вместимостью 200 см? взвешивают 100 гсгу- 
щенного молока с сахаром, кофе или какао со сгущенным молоком 
и ссахаром или 50 г сгущенных сливок с сахаром, кофе или какао 
со сгущенными сливками и сахаром. 

Пробу растворяют в небольшом количестве воды температу- 
рой 60-70°С (для свежевыработанных консервов применяют воду 
комнатной температуры) и переносят количественно через ворон- 
ку в мерную колбу вместимостью 250 смз. Закрывают колбу проб- 
кой и содержимое ее тщательно перемешивают. 

25 см? разведенных сгущенного молока с сахаром, кофе или 
какао со сгущенным молоком и сахаром вносят в мерную колбу 
вместимостью 500 см?. 25 см? разведенных сгущенных сливок с 
сахаром, кофе или какао сосгущенными сливками и сахаром вно- 
сят в мерную колбу вместимостью 250 см?. Колбу доливают водой 
до половины и содержимое ее тщательно перемешивают. 

В колбу вносят 10 см? раствора сернокислой меди, хорошо пе- 
ремешивают и дают стоять 1 мин. Затем добавляют 4 см? раство- 
ра гидроокиси натрия молярной концентрации 1 моль/дм?, содер- 
жимое колбы вновь хорошо перемешивают круговыми движения- 
ми, не взбалтывая, чтобы не вбить воздух в осадок, и оставляют в 
покое на 5 мин. После проявления над осадком прозрачного слоя 
жидкости, что указывает на полноту осаждения, колбу доливают 
водой до метки, содержимое сильно взбалтывают и оставляют в 
покое на 20-30 мин. Затем жидкость фильтруют через сухой склад- 
чатый фильтр в сухую колбу. Первые 25-30 см? фильтрата отбра- 
сывают. 

4.1.2. Приготовление фильтрата сухих молочных продуктов. 

В химический стакан вместимостью 100 см? взвешивают 5 г 
сухих смесей для мороженого. 

Прибавляют постепенно небольшими порциями 10 см? воду 
температурой 70-75°С, растирая смесь стеклянной палочкой до 
получения однородной массы. Содержимое переносят количест- 
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венно в мерную колбу вместимостью 250 смз, смывая стакан во- 
дой температурой 20-2°С. Общее количество жидкости в колбе 
доводят до 125-150 смз. Прибавляют в колбу 10 см? сернокислой 
меди. Далее фильтрат готовят, как указано в п. 4.1.1, в соответ- 
ствии с методикой приготовления фильтрата для сгущенных мо- 
лочных консервов. 

4.1.8. Определение редуцирующей способности фильтрата до 
инверсии. 

4.1.8.1. В коническую колбу вместимостью 250 см? прилива- 
ют пипеткой 25 см? фильтрата, приготовленного, как указано в 
пп. 4.1.1 или 4.1.2, что соответствует 0,5 г продукта, и 25 см? рас- 
твора йода. Смесь перемешивают и затем приливают из бюретки 
медленно, при постоянном перемешивании 87,5 см? раствора гид- 
роокиси натрия молярной концентрации 0,1 моль/дм?. Закрыва- 
ют колбу пробкой и оставляют в темном месте на 20 мин при 20°С. 

4.1.3.2. Через 20 мин в колбу приливают 8 см? раствора соля- 
ной кислоты молярной концентрации 0,5 моль/дм?, перемешива- 
ют и титруют выделившийся йод раствором тиосульфата натрия, 
приливая его медленно при постоянном перемешивании, до свет- 
ло-желтой окраски раствора. Затем добавляют 1 см? раствора крах- 
мала и продолжают титровать до исчезновения синевато-фиоле- 
товой окраски. 

4.1.4. Определение редуцирующей способности фильтрата 
после инверсии. 

25 см? фильтрата, приготовленного, как указано в пп. 4.1.1 
или 4.1.2, вносят в другую коническую колбу и, закрыв неплотно 
колбу пробкой с пропущенным в нее термометром так, чтобы ртут- 
ный шарик находился в жидкости, нагревают колбу на водяной 
бане до температуры 65-70°С. Приоткрыв пробку, приливают в 
колбу пипеткой 2,5 см? соляной кислоты молярной концентрации 
7,8 моль/дм? для инверсии. Содержимое перемешивают круговы- 
ми движениями и колбу выдерживают в водяной бане при той же 
температуре 10 мин, при частом помешивании круговыми движе- 
ниями в течение первых 3 мин. Не вынимая термометра, колбу 
быстро охлаждают до 20°С под струей воды. 

Затем добавляют в колбу одну каплю раствора метилового оран- 
жевого при непрерывном тщательном помешивании круговыми 
движениями и медленно приливают раствор гидроокиси натрия 
молярной концентрации 1 моль/дм? до слабокислой реакции, при 
которой окраска раствора переходит из розовой в желтовато-оран- 
жевую. Термометр вынимают из колбы, ополоснув его кончик пер- 
выми порциями раствора гидроокиси натрия в эту же колбу. К нейт- 
рализованному раствору приливают 25 см? раствора йода, затем 
медленно, при постоянном помешивании, 37,5 см? раствора гидро- 
окиси натрия молярной концентрации 0,1 моль/дм?, закрывают 
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колбу пробкой и оставляют в темном месте на 20 мин при 20°С. 
Далее определение проводят, как указано в п. 4.1.3.2. Конец тит- 
рования устанавливают по переходу окраски из сине-фиолетовой в 
бледно-розовую. 

4.2. Обработка результатов. 

Массовую долю сахарозы (Х) в % вычисляют по формуле 

Х=(ү, _уз)-т:0,99.100, 
т 
где У, — объем раствора тиосульфата натрия, израсходованный 
на титрование до инверсии, смз; У, — объем раствора тиосульфа- 
та натрия, израсходованный на титрование после инверсии, см?; 
Т — титр раствора тиосульфата натрия, выраженный в граммах 
сахарозы; 0,99 — эмпирический коэффициент (поправка на реак- 
цию фруктозы с йодом); т — проба продукта, соответствующая 
25 см? фильтрата, взятая для титрования, равная 0,5 г. 

Предел допускаемой погрешности результата измерения со- 
ставляет +1,5% массовой доли сахарозы при доверительной веро- 
ятности Р = 0,95 и расхождении между двумя параллельными 
определениями не более 0,3% массовой доли сахарозы. 

За окончательный результат анализа принимают среднее ариф- 
метическое значение результатов вычислений двух параллельных 
определений, округляя результат до второго десятичного знака. 

4.3. Проведение контрольного анализа (для проверки точности 
приготовленных растворов). 

В химический стакан вместимостью 100 см? взвешивают 43,5 г 
сахарозы, растворяют в цельном молоке и количественно перено- 
сят в мерную колбу вместимостью 250 см?, доводят объем раство- 
ра до метки молоком. Колбу с раствором перемешивают круговы- 
ми движениями до полного растворения сахарозы. Такой раствор 
соответствует 100 г сгущенного молока с массовой долей сахаро- 
зы 43,5% , разведенного водой до 250 см. 

Далее анализ проводят так, как указанови. 4.1.4. Если в кон- 
трольном растворе вычисленное содержание сахарозы отличает- 
ся от 43,5% более чем на +0,3% , то необходимо заменить раство- 
ры и внести соответствующую поправку в результаты расчета, 
полученные описанным выше йодометрическим методом. 

Вместо сахарозы — реактива ч. д. а. допускается применять са- 
хар-рафинад, предварительно высушенный в эксикаторе над кон- 
центрированной серной кислотой или прокаленным хлористым 
кальцием в течение 3 сут. Высушенный сахар-рафинад содержит 
практически 100% сахарозы. 

5. Определение массовой доли лактозы (молочного сахара). 

5.1. Проведение анализа. 

5.1.1. Приготовление фильтрата. 
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5,0 г сухого молока для детского питания; 6,7 г сухого цель- 
ного или обезжиренного молока или 8,2 г сухих сливок без саха- 
ра взвешивают с отсчетом показаний до 0,005 г. Затем постепен- 
но наливают горячую воду температурой 70-75°С, растирая смесь 
стеклянной палочкой до получения однородной консистенции, и 
количественно переносят содержимое в мерную колбу вместимо- 
стью 250 см?, смывая стакан водой температурой 20+2°С. Общий 
объем воды должен быть 125-150 смз. При пробе продукта 5,0 гв 
колбу прибавляют 10 см? раствора сернокислой меди, хорошо пе- 
ремешивают и дают постоять 1 мин, затем добавляют 4 см? раство- 
ра гидроокиси натрия молярной концентрации 1 моль/дм?. При 
пробе больше 5,0 г прибавляют 15 см? раствора сернокислой меди 
и 6 см? раствора гидроокиси натрия. Содержимое колбы вновь 
хорошо перемешивают круговыми движениями, не взбалтывая, 
и оставляют в покоена 10 мин. После появления над осадком про- 
зрачного слоя жидкости колбу охлаждают до 20+2°С, доливают 
водой до метки, содержимое сильно взбалтывают и оставляют в 
покое на 20-30 мин. Затем жидкость фильтруют через сухой склад- 
чатый фильтр в сухую колбу. Первые 25-30 см? фильтрата отбра- 
сывают. 

5.1.2. Далее анализ проводят, как указано в п. 4.1.3. 

5.1.3. Холостой опыт. 

Определение проводят, как указановп. 4.1.3, но вместо 25 см? 
фильтрата приливают в колбу 25 см? воды. 

5.2. Обработка результатов. 

Массовую долю лактозы (Х,) в процентах вычисляют по фор- 
муле 

100 


Ху = (7 – 01): :0,97:—, 
т 


где У, — объем тиосульфата натрия, израсходованный на титро- 
вание йода в холостом опыте, см?; У, — объем тиосульфата натрия, 
израсходованный на титрование фильтрата, смз; Т, — титр рас- 
твора тиосульфата натрия, выраженный вграммах лактозы; 0,97 — 
эмпирический коэффициент; т — проба продукта, соответствую- 
щая 25 см? фильтрата, взятая для титрования, равная 0,50 — для 
сухого молока для детского питания, 0,67 — для сухого цельного 
или обезжиренного молока и 0,82 — для сухих сливок, г. 

Предел допускаемой погрешности результата измерений со- 
ставляет +1,0% массовой доли лактозы при доверительной веро- 
ятности Р = 0,95 и расхождении между двумя параллельными оп- 
ределениями не более 0,2% массовой доли лактозы. За окончатель- 
ный результат анализа принимают среднее арифметическое зна- 
чение результатов вычислений двух параллельных определений, 
округляя результат до второго десятичного знака. 
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МЕТОД ОПРЕДЕЛЕНИЯ ВЯЗКОСТИ. 
ГОСТ 27709-88 


Данный метод измерения динамической вязкости при помощи 
вискозиметра, с использованием закона падения шара в вязкой 
среде распространяется на молочные сгущенные консервы с са- 
харом и наполнителями. 

1. Методы отбора проб. 

Отбор проб — по ГОСТ 26809. 

2. Аппаратура: 

„ вискозиметр группы П по ГОСТ 29226; 

„ термостат жидкостный, позволяющий поддерживать темпе- 
ратуру 15-25°С с отклонением не более +0,5°С от заданной тем- 
пературы; 

„ термометр стеклянный жидкостный (нертутный) с диапазо- 
ном измерения 0-100°С и пределом допускаемой погрешно- 
сти +1°С по ГОСТ 28498; 

„ секундомер 2-го класса; 

„ экран матовый с подсветкой, размером не менее 1,0х0,5 м; 

„ пикнометр по ГОСТ 22524. 

3. Подготовка к измерению. 

3.1. Внутренняя трубка вискозиметра, ее крышки и шары пе- 
ред измерениями должны быть тщательно вымыты и просушены. 

3.2. Вискозиметр следует установить по уровню перед осве- 
щенным экраном. 

3.3. Продукт с целью удаления газов следует нагреть до тем- 
пературы 30+2°С, перемешать не менее 1 мин и охладить до тем- 
пературы 20+1°С. 

8.4. Температуру в водяной рубашке вискозиметра необходи- 
мо установить 20+1°С, используя для этого нагреватель вискози- 
метра (периодически его включая) или термостат (присоединив его 
резиновыми трубками к водяной рубашке вискозиметра), если тем- 
пература окружающей среды ниже 20°С. 

Если температура помещения выше 20°С, к водяной рубашке 
вискозиметра следует подсоединить воду из водопроводной сети 
температурой не выше 20°С. 

4. Проведение измерения. 

4.1. Вязкость необходимо измерять при температуре продук- 
та 20+1°С. 

4.2. Пробу продукта следует осторожно по стенке налить во 
внутреннюю стеклянную трубку вискозиметра, заполнив ее на 
95% объема. В зависимости от консистенции продукта необходи- 
мо подобрать требуемый шар с таким расчетом, чтобы время его 
падения в продукте на отрезке пути, равном 0,1 м, находилось в 
диапазоне 25-120 с. 
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4.3. Время прохождения условной середины шара между 
верхней и нижней кольцевыми отметками на внутренней трубке 
вискозиметра следует измерить секундомером. 

4.4. Время падения шара необходимо измерять до получения 
разницы между тремя последовательными результатами не более 1 с. 

4.5. Требования, указанные в пп. 4.2-—4.4, следует выполнять 
дважды. 

5. Обработка результатов. 

5.1. Динамическую вязкость продукта (1) в Па:с следует вы- 
числять по формуле 


п = Е(рш – р») т 103, 


где К — постоянная вискозиметра, мм?/с?; рь — плотность мате- 
риала шара, г/см3; р» — плотность сгущенных молочных консер- 
вов при 20°С, г/см3; т — среднее арифметическое значение време- 
ни падения шара между двумя отметками, с; 103 — коэффици- 
ент перевода МПа в Па. 

Данные о диаметре, массе, плотности материала шаров и по- 
стоянных вискозиметра указаны в справке о государственной по- 
верке прибора. Плотность сгущенных молочных консервов сле- 
дует определять пикнометром по ГОСТ 3625. 

5.2. Отсчет результатов отдельных наблюдений времени па- 
дения шара необходимо проводить до 1 с. 

5.3. Среднее арифметическое значение времени падения шара 
следует определять с округлением до 1 с. 

5.4. Вычисление проводят с погрешностью до 0,1 Па:с. За 
окончательный результат принимают среднее арифметическое 
значение результатов двух параллельных измерений, расхожде- 
ние между которыми не должно превышать 0,2 Па.с. 

5.5. Предел допускаемой погрешности результата измерения 
динамической вязкости равен +0,5 Па:с в интервале доверитель- 
ной вероятности Р = 0,95 для диапазона массовых долей; влаги 
от 20 до 30% , сахарозы от 30 до 50% , сухих веществ молока от 20 
до 40% , втом числе жира от 1 до 25%. 

Пример расчета динамической вязкости в сгущенном молоке. 

Постоянная вискозиметра — 40,50 мм?/с? (К). 

Плотность материала шара № 6 — 7,92 г/см? (рь). 

Плотность продукта — 1,30 г/см? (р). 

Пример 1. Продолжительность падения шара на отрезке пути 
0,1 м — 29; 29; 30 с (ті). 

Среднее арифметическое значение продолжительности паде- 
ния шара: 


я ЕТЕ 
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Вязкость: 
(т) = 40,50. (7,92 - 1,30). 29. 103 = 7,78 = 7,8 Па.с. 


Пример 2. Продолжительность падения шара на отрезке пути 
0,1 м — 29; 30; 30 с (т;). 

Среднее арифметическое значение продолжительности паде- 
ния шара: 


2203029 осаде 
8 
Вязкость: 
(т) = 40,50 . (7,92 – 1,30) · 30 . 107° = 8,04 = 8,0 Пас. 
Расхождение: 


(12 — п1) = 8,0 – 7,8 = 0,2 Пас. 
Результат измерений: 


= пот = Е = 7,9 Пас. 


МЕТОДЫ ОПРЕДЕЛЕНИЯ ВЛАГИ. 
ГОСТ 29246-91 


Настоящий стандарт распространяется на сухие молочные кон- 
сервы и устанавливает термогравиметрические методы определе- 
ния массовой доли влаги: 

„ высушиванием пробы при температуре 102+2°С; 
„ высушиванием пробы при температуре 125+2°С, на приборе 

Чижовой (ускоренные методы). 

Термогравиметрические методы основаны на изменении мас- 
сы пробы анализируемых продуктов под воздействием темпера- 
туры. 

1. Методы отбора проб. 

Методы отбора проб сухих молочных консервов и подготовка 
их к анализу — по ГОСТ 26809. 

2. Методы определения массовой доли влаги высушиванием 
пробы при температуре 102+2°С. 

2.1. Аппаратура, материалы и реактивы: 

„ прибор лабораторный ЛЭВСМ-1 с комплектом устройств по 

ТУ 25-0519.054; 

„ шкаф сушильный электрический типа СЭШ-3М или другого 
аналогичного типа; 
„ весы лабораторные 2-го класса точности с наибольшим пре- 

делом взвешивания 200 г по ГОСТ 24104; 


ПРИЛОЖЕНИЕ 1 173 


„ термометр лабораторный ртутный с диапазоном измерения 0- 
200°С, с ценой деления шкалы 1,0°С по ГОСТ 28498; 

„ эксикатор исполнения 2 по ГОСТ 25336 с концентрированной 
серной кислотой по ГОСТ 4204 плотностью 1840 кг/м? или про- 
каленным хлористым кальцием по ГОСТ 450; 

„ часы механические настольные 2-го класса точности по ГОСТ 
3309; 

„ щипцы лабораторные по ГОСТ 25725; 

„ стаканчик СН-60/14 по ГОСТ 25386. 

Допускается применение других средств измерений с метро- 
логическими характеристиками и оборудования с техническими 
характеристиками не хуже, а также реактивов по качеству не ниже 
вышеуказанных. 

2.2. Определение массовой доли влаги с использованием су- 
шильного шкафа. Метод применяется при возникновении разно- 
гласий. 

2.2.1. Подготовка к анализу. 

Стеклянный стаканчик (бюксу) и крышку помещают в сушиль- 
ный шкаф и выдерживают при температуре 102+2°С в течение 30- 
40 мин. Затем стаканчик (бюксу) с крышкой вынимают из сушиль- 
ного шкафа, охлаждают в эксикаторе не менее 40 мин и взвеши- 
вают с отсчетом показаний до 0,0001 г. 

2.2.2. Проведение анализа. 

Во взвешенный стаканчик (бюксу) вносят 3-4 г продукта и не- 
медленно взвешивают с отсчетом показаний до 0,0001 г. Пробу 
распределяют равномерным слоем по дну постукиванием стакан- 
чика(бюксы). Затем открытый стаканчик (бюксу) с пробой икрыш- 
ку помещают в сушильный шкаф температурой 102+2°С. Ртутный 
шарик термометра должен находиться на уровне стаканчика. 

По истечении 2,5 ч стаканчик (бюксу) вынимают из сушиль- 
ного шкафа, закрывают крышкой, охлаждают в эксикаторе не 
менее 40 мин и взвешивают с отсчетом показаний до 0,0001 г. 

Открытый стаканчик (бюксу) и крышку вторично помещают 
в сушильный шкаф, выдерживают в течение 1 ч, охлаждают и 
взвешивают с отсчетом показаний до 0,0001 г. Если уменьшение 
в массе после первого и второго высушивания не превышает 
0,0005 г, то высушивание заканчивают. Если уменьшение в мас- 
се превышает 0,0005 г, стаканчик (бюксу) снова помещают в су- 
шильный шкаф. 

Высушивание по 1 ч продолжают до тех пор, пока разница ме- 
жду двумя последующими взвешиваниями не будет превышать 
0,002 г. 

Если при взвешивании после высушивания будет обнаруже- 
но увеличение значения массы, то для расчетов берут результаты 
предыдущего взвешивания. 
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2.2.8. Обработка результатов. 
Массовую долю влаги в продукте (Х) в процентах вычисляют 
по формуле 


100 
Ху =(т- т). ——, 
т-— то 


где т — масса стаканчика (бюксы) с крышкой и пробой анализи- 
руемого продукта до высушивания, г; т. — масса стаканчика 
(бюксы) с крышкой и пробой анализируемого продукта после вы- 
сушивания, г; тг — масса стаканчика (бюксы) с крышкой, г. 

Предел допускаемой погрешности результата измерений со- 
ставляет +0,5% массовой доли влаги при доверительной вероят- 
ности Р = 0,95 и расхождении между двумя параллельными оп- 
ределениями не более 0,06% массовой доли влаги. 

За окончательный результат анализа принимают среднее 
арифметическое значение результатов вычислений двух парал- 
лельных определений, округляя результат до второго десятично- 
го знака. 

2.3. Определение массовой доли влаги с использованием при- 
бора ЛЭВСМ-1. 

2.3.1. Подготовка к анализу. 

Значение разности масс (Лт) холодной и нагретой чашек оп- 
ределяют по формуле 


Ат = Ту. 4 Т. чу 


где т... — масса холодной чашки, г; Тн.-— масса нагретой чаш- 
ки, указанная на дне чашки, г. 

2.3.2. Проведение анализа. 

5,00 г сухого продукта помещают на чашку весов и ручкой де- 
лительного устройства шкалы устанавливают значение Лт, а за- 
тем ручкой устройства компенсации массы устанавливают пер- 
вую цифру дробной части (на отсчетной шкале) на отметку «0». 

Снимают чашку с весов и равномерно распределяют пробу по 
всей чашке лопаткой, затем переносят ее под излучатель. Уста- 
навливают таймер на выдержку времени сушки 6 мин. По исте- 
чении времени сушки подается звуковой сигнал. Выключив зво- 
нок, чашку быстро переносят на весы и вращением ручки дели- 
тельного устройства определяют показание дробной части шка- 
лы. Показания дробной части шкалы весов сравнивают с перевод- 
ной шкалой, входящей в комплект прибора, и определяют соответ- 
ствующее значение массовой доли влаги в продукте в процентах. 

Предел допускаемой погрешности результата измерений со- 
ставляет +0,5% массовой доли влаги при доверительной вероят- 
ности Р = 0,95 и расхождении между двумя параллельными оп- 
ределениями не более 0,3% массовой доли влаги. 
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За окончательный результат анализа принимают среднее 
арифметическое значение результатов вычислений двух парал- 
лельных определений, округляя результат до второго десятично- 
го знака. 

3. Ускоренные методы определения массовой доли влаги. 

3.1. Метод высушивания пробы при температуре 125+2°С. 

3.1.1. Аппаратура, материалы и реактивы: 

„ весы лабораторные 4-го класса точности с наибольшим пре- 
делом взвешивания 200 г по ГОСТ 24104; 

„ шкаф сушильный электрический типа СЭШ-ЗМ или другого 
аналогичного типа; 

„ термометр лабораторный ртутный с диапазоном измерения 0- 
200°С, с ценой деления шкалы 1°С по ГОСТ 28498; 

„ эксикатор исполнения 2 по ГОСТ 25336 с концентрированной 
серной кислотой по ГОСТ 4204 плотностью 1840 кг/м? или про- 
каленным хлористым кальцием по ГОСТ 450; 

= стаканчики СН-60/14 по ГОСТ 25336 или бюксы алюминие- 
вые такого же размера; 

„ часы механические настольные 2-го класса точности по ГОСТ 
3309; 

„ щипцы лабораторные по ГОСТ 25725. 

Допускается применение других средств измерений с метро- 
логическими характеристиками и оборудования с техническими 
характеристиками не хуже, атакже реактивов по качеству не ниже 
вышеуказанных. 

3.1.2. Подготовка к анализу. 

Стеклянный стаканчик (бюксу) и крышку помещают в су- 
шильный шкаф и выдерживают при температуре 125+2°С в тече- 
ние 20 мин. После этого стаканчик (бюксу) с крышкой охлажда- 
ют в эксикаторе не менее 40 мин. 

3.1.3. Проведение анализа. 

В стаканчик (бюксу) взвешивают 4-5 г сухих продуктов с 
отсчетом показаний до 0,005 г, распределяя продукт возможно 
ровнее по дну стаканчика. 

Открытый стаканчик (бюксу) с пробой и крышку помещают 
в сушильный шкаф и сушат при температуре 125+2°С. Сухое мо- 
локо и аналогичные продукты с массовой долей жира от 1 до 30% 
высушивают в течение 25 мин, сухие сливки, сливки с наполни- 
телями и аналогичные продукты с массовой долей жира более 
30% — 20 мин. 

Затем закрывают стаканчик (бюксу) крышкой, охлаждают в 
эксикаторе в течение 15-20 мин и взвешивают с отсчетом показа- 
ний до 0,005 г. 

3.1.4. Обработка результатов. 

Массовую долю влаги (Х |) в процентах вычисляют по формуле 
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100 
Ху = (т- т): ——, 
то 


где т — масса стаканчика (бюксы) с крышкой и пробой анализи- 
руемого продукта до высушивания, г; т. — масса стаканчика 
(бюксы) с крышкой и пробой анализируемого продукта после вы- 
сушивания, г; то — масса пробы анализируемого продукта до вы- 
сушивания, г. 

Предел допускаемой погрешности результата измерений со- 
ставляет +0,8% массовой доли влаги при доверительной вероят- 
ности Р = 0,95 и расхождении между двумя параллельными опре- 
делениями не более 0,8% массовой доли влаги. 

За окончательный результат анализа принимают среднее 
арифметическое значение результатов вычислений двух парал- 
лельных определений, округляя результат до второго десятично- 
го знака. 

3.2. Метод высушивания на приборе Чижовой. 

8.2.1. Аппаратура, материалы и реактивы: 

„ весы лабораторные 4-го класса точности с наибольшим пре- 
делом взвешивания 200 г по ГОСТ 24104; 

„ влагомер Чижовой; 

„ термометр лабораторный ртутный с диапазоном измерения 0- 
200°С, с ценой деления шкалы 1°С по ГОСТ 28498; 

„ эксикатор исполнения 2 по ГОСТ 25336 с концентрированной 
серной кислотой плотностью 1840 кг/м? по ГОСТ 4204 или про- 
каленным хлористым кальцием по ГОСТ 450; 

„ пергамент по ГОСТ 1341; 

„ бумага газетная по ГОСТ 6445. 

Допускается применение других средств измерений с метро- 
логическими характеристиками и оборудования с техническими 
характеристиками не хуже, а также реактивов по качеству не ниже 
вышеуказанных. 

3.2.2. Подготовка к анализу. 

Для определения массовой доли влаги с помощью влагомера 
Чижовой применяют пакеты из газетной бумаги размером 
150х150 мм. 

Лист бумаги складывают по диагонали, загибают углы, а за- 
тем края примерно на 15 мм. При определении влаги в высоко- 
жирных сухих продуктах бумажный пакет вкладывают в листок 
пергамента несколько большего размера, чем пакет, не загибая 
краев. 

Готовые пакеты высушивают в приборе в течение 3 мин при 
той же температуре, при которой следует высушивать анализируе- 
мый продукт, после этого охлаждают и хранят в эксикаторе. Вид 
бумажного пакета для различных продуктов указан в таблице. 
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8.2.8. Проведение анализа. 

Подготовленный пакет взвешивают, помещают в него 4,00 г 
сухих молочных консервов, распределяя пробу по возможности 
равномернее по внутренней поверхности пакета, и быстро взве- 
шивают. Массу пустого пакета и пакета с пробой можно записать 
на бортике пакета. 

Пакет с пробой закрывают, помещают во влагомер, нагретый 
до требуемой температуры и включенный на слабый нагрев, и 
выдерживают необходимое время. Температура и продолжитель- 
ность выдержки для различных видов продуктов приведены в 
табл. 59. При рабочем состоянии прибора расхождения в темпе- 
ратурах верхней и нижней пластин не должны превышать 5°С. 

Одновременно можно высушить два пакета. Пакеты свысушен- 
ными пробами охлаждают в эксикаторе 3-5 мин и взвешивают. 

8.2.4. Обработка результатов. 

Массовую долю влаги (Х›) в процентах вычисляют по формуле 


Хз = 25 · Ат, 


где Ат — разница значений масс пакета с пробой анализируемо- 
го продукта до и после высушивания, г; 25 — коэффициент пере- 
счета результата анализа в проценты, %, г. 

Предел допускаемой погрешности результата измерений со- 
ставляет +0,8% массовой доли влаги при доверительной вероят- 
ности Р = 0,95 и расхождении между двумя параллельными оп- 
ределениями не более 0,2% массовой доли влаги. 


Таблица 59 


Режимы определения массовой доли влаги 
с помощью влагомера Чижовой 


Температу- | Продол- 
Вид Масса | ра нагрева | житель- 
бумажного пробы, нижней ность 
пакета плиты нагрева, 
прибора мин 


Наименование 
продукта 


Молоко сухое цель- |Однослойный, 
ное вложенный 140-142 
в пергамент 


Смеси сухие для Однослойный, 
мороженого вложенный 140-142 
в пергамент 


Молоко сухое обез- 
жиренное 140-142 


Сливки сухие 140-142 


Сливки сухие высо- |Двухслойный, 
кожирные вложенный 140-142 
в пергамент 
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За окончательный результат анализа принимают среднее 
арифметическое значение результатов вычислений двух парал- 
лельных определений, округляя результат до второго десятично- 
го знака. 


МЕТОДИКИ ВЫПОЛНЕНИЯ ИЗМЕРЕНИЙ 
МАССОВОЙ ДОЛИ ВЛАГИ. 
ГОСТ 30305.1-95 


Настоящий стандарт распространяется на сгущенные молоч- 
ные консервы и устанавливает методики выполнения измерений 
массовой доли влаги высушиванием навески продукта: 

„ при температуре 102+2°С (арбитражная); 
" нагреванием в парафине. 

Методики основаны на методе высушивания навески исследуе- 
мого продукта при постоянной температуре до постоянной массы и 
установления потери массы путем взвешивания. 

1. Методы отбора проб. 

Отбор проб и подготовка их к измерениям — по ГОСТ 26809. 

2. Методика выполнения измерений массовой доли влаги вы- 
сушиванием при температуре 102+2°С (арбитражная). 

2.1. Аппаратура, материалы и реактивы. 

весы лабораторные общего назначения 2-го класса точности, 

с наибольшим пределом взвешивания 200 г по ГОСТ 24104; 

„ шкаф сушильный электрический типа СЭШ-3М; 

„ эксикатор исполнения 2 по ГОСТ 25336; 

„ термометры жидкостные с диапазоном измерения 0-100°С и 
0-200°С, с ценой деления шкалы 1°С по ГОСТ 28498; 

„ часы настольные механические 2-го класса точности по ГОСТ 
3309; 

„ электроплитка по ГОСТ 14919; 

„ баня водяная термостатируемая с обогревом, позволяющая 
поддерживать температуру 0-100°С с погрешностью +2°С; 

„ стаканчики СН-45/13 по ГОСТ 25336; 

„ цилиндр исполнения 1, вместимостью 5 см? по ГОСТ 1770; 

„ палочки стеклянные оплавленные с двух концов, длиной 10- 
15 см; 

„ щипцы металлические лабораторные; 

„ бумага индикаторная универсальная для измерения рН с диа- 
пазоном измерения 6-8 ед. рН; 

„ песок речной, подготовленный по п. 2.2.2; 

„ кислота соляная, х. ч. по ГОСТ 3118; разбавленная водой в со- 
отношении 1:1; 

„ кальций хлористый технический кальцинированный по 
ГОСТ 450, прокаленный (для эксикатора); 
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„ вода дистиллированная по ГОСТ 6709; 
„ вода питьевая по ГОСТ 2874. 

Допускается применение других средств измерений с метро- 
логическими характеристиками и оборудования с техническими 
характеристиками не хуже, атакже реактивов по качеству не ниже 
вышеуказанных. 

2.2. Подготовка к выполнению измерений. 

2.2.1. Соляную кислоту разбавляют водой в соотношении 1:1. 

2.2.2. Песок просеивают через сито с диаметром отверстий 
1,5 мм, затем через сито с диаметром 1,0 мм. Берут ту часть, ко- 
торая осталась на втором сите, промывают несколько раз питье- 
вой водой до получения прозрачного слоя воды над песком. Воду 
сливают. Приливают соляную кислоту (1:1) до полного покрытия 
песка, перемешивают стеклянной палочкой и оставляют на 3 сут., 
перемешивая 2-3 раза в сут. Сливают соляную кислоту, промы- 
вают песок питьевой водой до нейтральной реакции (контроль 
ведут по индикаторной бумажке), затем дистиллированной водой, 
после чего просушивают вначале на воздухе, затем в сушильном 
шкафу при температуре 160-5°С в течение 4 ч. Хранят песок в 
банке, плотно закрытой пробкой. 

2.8. Проведение измерений. 

Проводят параллельно два измерения массовой доли влаги. 

Открытый стаканчик с 20-25 г прокаленного песка, стеклян- 
ной палочкой и крышкой ставят в сушильный шкаф и выдержи- 
вают при температуре 102+2°С в течение 30-2 мин. Затем стакан- 
чик выставляют из сушильного шкафа, переносят в эксикатор, 
закрывают крышкой, охлаждают в эксикаторе в течение 30+2 мин 
и взвешивают с отсчетом результата до 0,001 г. 

Песок сдвигают палочкой к одной стороне стаканчика. На 
поверхность стаканчика, свободную от песка, помещают 1,5-2,0 г 
сгущенных молочных консервов с сахаром или 2,5-3,0 г сгущен- 
ного стерилизованного молока. Закрывают стаканчик крышкой 
и взвешивают с отсчетом результата до 0,001 г. Наклоняют ста- 
канчик, приливают к навеске цилиндром 5 см? воды температу- 
рой 85-90°С так, чтобы вода не смочила песок. Перемешивают 
вначале навеску с водой, затем навеску, разведенную водой, сме- 
шивают с песком. 

Открытый стаканчик с содержимым ставят на 60-5 мин на 
кипящую водяную баню для подсушивания. Смесь перемешива- 
ют стеклянной палочкой. При этом дно стаканчика должно нахо- 
диться над паром. Когда большая часть влаги испарится и обра- 
зуется разрыхленная масса, перемешивание прекращают. Палоч- 
ка остается в стаканчике до конца измерения. 

Открытый стаканчик с содержимым и крышку помещают в су- 
шильный шкаф при температуре 102+2°С на 2 ч, при этом шарик 
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установленного в шкафу термометра должен находиться на уров- 
нестаканчика. По истечении 2ч стаканчик вынимают из сушиль- 
ного шкафа, переносят в эксикатор, закрывают крышкой, охла- 
ждают в эксикаторе в течение 30-40 мин и взвешивают с отсче- 
том результата до 0,001 г. 

Стаканчик с содержимым и крышку вторично помещают в су- 
шильный шкаф, выдерживают в течение 1 ч, охлаждают и взве- 
шивают с отсчетом результата до 0,001 г. Если уменьшение в массе 
после второго высушивания не превышает 0,001 г, то высушива- 
ние заканчивается. Если уменьшение в массе превышает 0,001 г, 
стаканчик снова помещают в сушильный шкаф. 

Высушивание по 1 ч продолжается до тех пор, пока разница 
между двумя последующими взвешиваниями не будет превышать 
0,001 г. 

Если при взвешивании после высушивания будет обнаруже- 
но увеличение массы, для расчета берут результат предыдущего 
взвешивания. 

2.4. Обработка результатов измерений. 

2.4.1. Массовую долю влаги в продукте (Х) в процентах вычис- 
ляют по формуле 


а 005, 


5:1 
где т — масса стаканчика с крышкой, песком, стеклянной палоч- 
кой и навеской продукта до высушивания, г; т: — масса стакан- 
чика с крышкой, песком, стеклянной палочкой и навеской про- 
дукта после высушивания, г; т: — масса стаканчика с крышкой, 
песком и стеклянной палочкой, г; 100 — коэффициент для пере- 
счетагв%. 

За окончательный результат измерения принимают среднее 
арифметическое значение результатов двух параллельных изме- 
рений, вычисленное до второго десятичного знака и округленное 
до первого десятичного знака. Округление результата измерения 
проводят в соответствии с требованиями стандарта СЭВ 543. Рас- 
хождение между результатами двух параллельных измерений не 
должно превышать 0,1% . Расхождение между результатами, вы- 
полненными в двух лабораториях, не должно превышать 1,0%. 

Абсолютная погрешность измерения массовой доли влаги на- 
ходится в интервале с границами +1,0% при вероятности Р = 0,95. 

В случае измерения показателя в двух лабораториях разны- 
ми методиками расхождение между результатами не должно пре- 
вышать суммы абсолютных значений интервала абсолютных по- 
грешностей методик. 

3. Методика выполнения измерений массовой доли влаги на- 
греванием в парафине. 
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3.1. Аппаратура, материалы и реактивы: 

„ весы лабораторные общего назначения 4-го класса точности, 

с наибольшим пределом взвешивания 200 г по ГОСТ 24104; 

„ электроплитка по ГОСТ 14919; 

„ стаканчики типа СН-45/13 по ГОСТ 25886; 

„ штатив лабораторный; 

„ щипцы металлические лабораторные; 

„ палочки стеклянные оплавленные с двух концов длиной 10- 

15 см; 

„ зеркало; 

„ песок, приготовленный по п. 2.2.2; 

„ парафин по ГОСТ 23683; 

„ плитка металлическая или керамическая размером минималь- 
но 10х10 см. 

Допускается применение других средств измерений с метро- 
логическими характеристиками и оборудования с техническими 
характеристиками не хуже, а также реактивов по качеству не ниже 
вышеуказанных. 

3.2. Подготовка к выполнению измерений. 

3.2.1. В стаканчик взвешивают 5,00-0,10 гпарафина и нагре- 
вают его до обезвоживания. Окончание обезвоживания устанав- 
ливают по прекращению вспенивания расплавленного парафина. 
В расплавленный парафин добавляют 8,00-0,10 г песка. 

Перемешивают компоненты стеклянной палочкой, которая 
остается в стаканчике до конца измерения, и охлаждают до ком- 
натной температуры. 

3.2.2. Закрепляют зеркало на лабораторном штативе на вы- 
соте около 5 мм над стаканчиком под углом около 45°. 

8.8. Проведение измерений. 

Проводят параллельно два измерения. 

Стаканчик с песком, парафином и стеклянной палочкой взве- 
шивают с отсчетом результата до 0,01 г. 

Взвешивают туда же 5,00+0,01 г продукта. Берут стаканчик 
металлическими щипцами и нагревают над электроплиткой, под- 
держивая спокойное и равномерное кипение, не допуская раз- 
брызгивания. 

Во время нагревания стаканчика содержимое перемешивают 
стеклянной палочкой. 

Конец высушивания определяют по прекращению вспенива- 
ния и потрескивания массы, по ее побурению, отсутствию запо- 
тевания зеркала и по образованию рассыпчатой, отстающей от 
палочки крупки. После окончания высушивания стаканчик ста- 
вят на чистую металлическую или керамическую плитку для ох- 
лаждения в течение 8-5 мин и взвешивают с отсчетом результата 
до 0,01г. 
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3.4. Обработка результатов измерений. 
Массовую долю влаги в продукте Х в процентах вычисляют 
по формуле 


100 
Х = (т – тз): ——, 
т 


где т: — масса стаканчика с парафином, песком, стеклянной па- 
лочкой и навеской продукта до высушивания, г; т — масса ста- 
канчика с парафином, песком, стеклянной палочкой и навеской 
продукта после высушивания, г; т — навеска продукта, г, равна 5; 
100 — коэффициент для пересчета массовой доли в % (100/т). 
За окончательный результат измерения принимают среднее 
арифметическое значение результатов двух параллельных изме- 
рений, вычисленное до второго десятичного знака и округленное 
до первого десятичного знака. Округление результата измерений 
проводят в соответствии с требованиями стандарта СЭВ 5438. 
Расхождение между результатами двух параллельных изме- 
рений массовой доли влаги не должно превышать 0,5%. 
Расхождение между результатами измерений массовой доли 
влаги, выполненных в двух лабораториях, не должно превышать 
2,0%. 
Абсолютная погрешность измерения массовой доли влаги на- 
ходится в интервале с границами +1,0% при вероятностирР = 0,95. 
В случае измерения показателя в двух лабораториях разны- 
ми методиками расхождение между результатами не должно пре- 
вышать суммы абсолютных значений границ интервала абсолют- 
ных погрешностей методик. 


МЕТОДИКА ВЫПОЛНЕНИЯ ИЗМЕРЕНИЙ 
МАССОВОЙ ДОЛИ САХАРОЗЫ 
(ПОЛЯРИМЕТРИЧЕСКИЙ МЕТОД). 
ГОСТ 30305.2-95 


Настоящий стандарт распространяется на сгущенные молоч- 
ные консервы с сахаром и сухие смеси для мороженого и устанав- 
ливает методику выполнения измерений массовой доли сахарозы 
поляриметрическим методом. 

Метод основан на разрушении лактозы под воздействием тем- 
пературы в щелочной среде и последующем поляриметрическом 
измерении угла вращения сахарозой. 

Методика является арбитражной. 

І. Аппаратура, материалы и реактивы: 

„ поляриметр (сахариметр) с сахарной шкалой типа СУ-4 по НД; 
„ анализатор потенциометрический с диапазоном измерения 4— 
14 ед. рН с ценой деления 0,05 ед. рН; 
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весы лабораторные общего назначения, 4-го класса точности, 
с наибольшим пределом взвешивания 200 и 500 г по ГОСТ 
24104; 

„ термометр жидкостной с диапазоном измерения 0-100°С, с 

ценой деления шкалы 1°С по ГОСТ 28498; 

„ баня водяная с обогревом, позволяющая поддерживать тем- 
пературу 0-100°С, с погрешностью +2°С; 

„ мензурки вместимостью 100, 150 см? по ГОСТ 25336; 

„ цилиндры исполнения 1, вместимостью 25, 100 см? по ГОСТ 

1770; 

„ пипетки исполнения би Т, 2-го класса точности, номиналь- 

ной вместимостью 5, 25 см? по ГОСТ 29227; 

„ колбы мерные исполнения 1, 2-го класса точности, номиналь- 

ной вместимостью 100, 200, 1000 см? по ГОСТ 1770; 

„ воронки стеклянные лабораторные, диаметром 75 мм по ГОСТ 

25336; 

„ палочки стеклянные оплавленные длиной 10-15 см; 

„ бумага фильтровальная лабораторная по ГОСТ 12026; 

„ цинк уксуснокислый, ч. д.а. по ГОСТ 5823, раствор концен- 
трации 300 г/дм?; 

„ калия гексацианоферрат (П) (желтая кровяная соль), х. ч. или 

ч. д. а. по ГОСТ 4207, раствор концентрации 150 г/дм?; 

„ уксусная кислота, х. ч. по ГОСТ 61; 

„ натрия тетраборат, ч. д. а. по ГОСТ 4199; 

„ натрия гидроокись, х. ч. по ГОСТ 4328; 

„ натрия гидроокись, стандарт-титр, по НД; 
„ вода дистиллированная по ГОСТ 6709. 

Допускается применение других средств измерений с метро- 
логическими характеристиками и оборудования с техническими 
характеристиками не хуже, а также реактивов по качеству не ниже 
вышеуказанных. 

2. Подготовка к выполнению измерений. 

2.1. Приготовление реактивов. 

Приготовление растворов реактивов проводят в соответствии 
с табл. 60, доводя объем каждого раствора водой до метки. 

2.2. Приготовление буферного раствора. 

40 см? раствора тетрабората натрия, 60 см? 0,1 моль/дм? и 
16 см? 1,0 моль/дм? растворов гидроокиси натрия смешивают и 
определяют рН буферного раствора, которое должно соответст- 
вовать 18,1-18,5. Срок хранения раствора — не более 3 месяцев. 

2.8. Приготовление проб сухих смесей для мороженого. 

Приготовление проб проводят для двух параллельных изме- 
рений. В мензурку вместимостью 100 см? взвешивают сухую смесь 
для мороженого в граммах с отсчетом результата до 0,01: 

48,0 — пломбира «Домашний»; 
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Таблица 60 


Растворы реактивов для выполнения измерений 


массовой доли сахарозы 


поляриметрическим методом 


Наименование 
раствора 


Уксуснокислый 
цинк 


Гексацианоферрат 
калия 


Наименование 
реактива 


Цинк уксуснокислый 


Калия гексациано- 
феррат (1) 


Масса 
навески, г 


3000,1 


150+0,1 


Вмести- 
мость, см? 


1000 


Тетраборат натрия 


Натрия тетраборат 


19,07+0,1 


Гидроокись натрия: 


1,0 моль/дмз (1Н) 


Натрия гидроокись 


40,0+0,1 


0,1 моль/дм? (0,1Н) 


Натрия гидроокись, 


Фиксанал 


стандарт-титр 


87,0 — сливочного, сливочно-белкового, сливочно-кофейного; 

88,0 — сливочно-шоколадного; 

82,0 — молочного. 

Массу пробы для восстановления других сухих молочных про- 
дуктов указывают в нормативной документации на конкретный 
вид продукта. 

Пробу растворяют маленькими порциями воды температурой 
40+2°С, тщательно растирая комочки стеклянной палочкой, до- 
водят объем смеси водой до 100 см? и выдерживают в течение 15- 
20 мин при температуре 18-25°С. 

3. Проведение измерений. 

Проводят параллельно два измерения. 

В стакан вместимостью 100 см? взвешивают 26,00+0,01 г сгу- 
щенных молочных консервов с сахаром или восстановленных по 
п. 2.8 сухих смесей для мороженого. Пробу сгущенных продук- 
тов тщательно размешивают стеклянной палочкой с 20-30 смз 
воды температурой 40+2°С. Восстановленную или разведенную 
водой пробу количественно переносят в мерную колбу вместимо- 
стью 200 см?, при этом используемый объем воды должен состав- 
лять не более 100 см? (т. е. половину объема колбы). 

Колбу с навеской охлаждают до температуры 20+2°С, вносят 
в нее 5 см? раствора уксуснокислого цинка и 5 см? раствора гекса- 
цианоферрата (П) калия, перемешивая круговыми движениями 
после внесения каждого раствора, не допуская образования пу- 
зырьков. Выдерживают 10 мин, доводят объем водой до метки и 
фильтруют через бумажный складчатый фильтр в другую колбу. 
Отбирают пипеткой 25 см? фильтрата и переносят в мерную кол- 
бу вместимостью 100 см?. Вносят в фильтрат 25 см? буферного рас- 
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твора и выдерживают содержимое на кипящей водяной бане вте- 
чение 4—5 мин, постоянно перемешивая круговыми движениями. 
Далее колбу охлаждают до температуры 20+2°С, вносят 3 см? кон- 
центрированной уксусной кислоты и доводят объем до метки водой, 
перемешивая круговыми движениями. Раствор вторично фильтру- 
ют через бумажный складчатый фильтр. 

Фильтрат поляризуют без светофильтра в поляриметрической 
кювете длиной 400 мм. Проводят 8-5 отсчетов по шкале поляри- 
метра. Кювету вновь заполняют раствором и проводят измерения. 

Среднее арифметическое значение показаний шкалы поляри- 
метра (Р) определяют из 6-10 отсчетов. 

4. Обработка результатов измерений. 

4.1. Вычисление результатов измерений. Массовую долю са- 
харозы (Х) в процентах вычисляют по формуле 


Х=5.Р. К, 


где 5 — коэффициент перевода градуса поляриметра в массовую 
долю сахарозы в процентах (% /градус); Р — показание поляримет- 
ра, градус поляриметра; К — поправка на объем осадка (см? /см?). 

Ниже приведены поправки для сгущенных молочных консер- 
вов и сухих смесей для мороженого: 

„ 0,978 — молоко цельное сгущенное с сахаром; 

„ 0,985 — молоко сгущенное с сахаром 5% -ной жирности; 

„ 0,992 — молоко нежирное сгущенное с сахаром; 

„ 0,979 — кофе или какао со сгущенным молоком и сахаром; 

" 0,957 — сливки сгущенные с сахаром; 

„ 0,959 — кофе со сгущенными сливками и сахаром; 

„ 0,962 — какао со сгущенными сливками и сахаром; 

„ 0,968 — сухая смесь для пломбира «Домашний»; 

„ 0,988 — сухая смесь для сливочного мороженого; 

„ 0,984 — сухая смесь для сливочно-белкового мороженого; 

„ 0,981 — сухая смесь для сливочно-шоколадного и сливочно- 
кофейного мороженого; 

„ 0,990 — сухая смесь для молочного мороженого. 

Поправки на объем осадка (К) для других продуктов должны 
быть указаны в нормативной документации на конкретные про- 
дукты. 

При отсутствии поправки (К) в нормативной документации 
массовую долю сахарозы измеряют другими стандартизованны- 
ми методиками. 

За окончательный результат измерения принимают среднее 
арифметическое значение результатов двух параллельных изме- 
рений, округленное до второго десятичного знака. Округление ре- 
зультата измерения проводят в соответствии с требованиями стан- 
дарта СЭВ 548. 
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Расхождение между результатами двух параллельных измере- 
ний массовой доли сахарозы не должно превышать 0,10%. 

Расхождение между результатами измерений массовой доли 
сахарозы, выполненных в двух разных лабораториях, не должно 
превышать 0,50% . Абсолютная погрешность измерения массовой 
доли сахарозы находится в интервале с границами +0,25% при 
вероятности Р = 0,95. 

В случае измерения показателя в двух лабораториях разны- 
ми методиками расхождение между результатами не должно пре- 
вышать суммы абсолютных значений границ интервала абсолют- 
ных погрешностей методик. 


ТИТРИМЕТРИЧЕСКИЕ МЕТОДИКИ 
ВЫПОЛНЕНИЯ ИЗМЕРЕНИЙ 
КИСЛОТНОСТИ. 

ГОСТ 30305.3-95 


Настоящий стандарт распространяется на сгущенные молоч- 
ные консервы и сухие молочные продукты и устанавливает титри- 
метрические методики измерения кислотности с использованием: 

„ потенциометрического анализатора; 
" индикатора фенолфталеина. 

Методики основаны на методе нейтрализации кислот раство- 
ром гидроокиси натрия с применением в качестве индикатора по- 
тенциометрического анализатора или раствора фенолфталеина. 

Кислотность молочных консервов выражают в градусах Тер- 
нера (°Т). 

Под градусом Тернера (°Т) понимают объем в кубических сан- 
тиметрах водного раствора гидроокиси натрия концентрации 
0,1 моль/дм?, затраченный на нейтрализацию 100 г неразведен- 
ных сгущенных молочных консервов или 100 см? восстановленных 
сухих продуктов. 

1. Методы отбора проб. 

Отбор проб и подготовка их к измерениям — по ГОСТ 26809. 

2. Методика выполнения измерений кислотности с примене- 
нием потенциометрического анализатора (арбитражная). 

2.1. Аппаратура, материалы и реактивы: 

„ весы лабораторные 4-го класса точности с наибольшим преде- 

лом взвешивания 200 г по ГОСТ 24104; 

„ анализатор потенциометрический диапазоном измерения 0- 

12 ед. рН, с ценой деления 0,05 ед. рН по ГОСТ 19881; 

„ блок автоматического титрования, аппаратурно совместимый 

с потенциометрическим титратором и имеющий дозатор рас- 

твора (бюретку) вместимостью не менее 5 см? и ценой деления 

не более 0,05 см; 
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„ термометр жидкостной диапазоном измерения 0-100°С, с це- 

ной деления шкалы 1°С по ГОСТ 28498; 

= колбы мерные исполнения 1, 2-го класса точности, номиналь- 

ной вместимостью 1 дм? по ГОСТ 1770; 

„ колбы типа Кн, исполнения 2, номинальной вместимостью 

100, 250 см? по ГОСТ 25336; 

„ стаканы вместимостью 100, 250 см? по ГОСТ 25336; 
„ пипетки исполнения 4, 2-го класса точности, номинальной 

вместимостью 1, 5, 10 см? по ГОСТ 29227; 

„ цилиндры исполнения 1, вместимостью 50 см? по ГОСТ 1770; 

„ воронки стеклянные лабораторные, диаметром 75 см по ГОСТ 
25336; 

„ палочки стеклянные оплавленные длиной 10-15 см; 

„ натрия гидроокись, стандарт-титр по НД, раствор концентра- 
ции 0,1 моль/дм?; 

„ вода дистиллированная по ГОСТ 6709. 

Допускается применение других средств измерений с метро- 
логическими характеристиками и оборудования с техническими 
характеристиками нехуже, атакже реактивов по качеству не ниже 
вышеуказанных. 

2.2. Подготовка к измерению. 

2.2.1. Стандарт-титр гидроокиси натрия растворяют в воде со- 
гласно прилагаемой инструкции к стандарт-титру. 

2.2.2. Подключают блок автоматического титрования к ана- 
лизатору согласно инструкции, прилагаемой к блоку. Затем под- 
ключают блок и анализатор к сети и прогревают их втечение 10 мин. 

Заполняют дозатор блока автоматического титрования раство- 
ром щелочи. 

Согласно инструкции, прилагаемой к потенциометрическому 
анализатору, настраивают его на диапазон измерения рН, кото- 
рый включает рН = 8,7 (или 9,0). 

Согласно инструкции, прилагаемой к блоку автоматического 
титрования, настраивают его на точку эквивалентности, равную 
8,7 ед. рН (или 9,0 ед. рН), и устанавливают на блоке значение 
рН = 4,0, начиная с которого подача гидроокиси натрия должна 
вестись по каплям. 

Устанавливают время выдержки после окончания титрова- 
ния, равное 30 с. 

2.3. Проведение измерений. 

2.3.1. Проводят параллельно два измерения. 

2.3.2. Дозировку продуктов и воды, а также коэффициент пе- 
ресчета объема гидроокиси натрия в градусы Тернера при обра- 
ботке результатов измерений проводят в соответствии с табл. 61. 

2.3.3. Сгущенные молочные консервы (сгущенное молоко с 
сахаром, сгущенное стерилизованное молоко, кофе или какао со 
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Таблица 61 


Исходные данные для выполнения измерений 
кислотности молочных консервов 
с применением потенциометрического анализатора 


Объем, см? 


воды раствора 


Виды, 
наименование 
продукта 


1-й порции 
2-й порции 
°Т/ем? 


кобальта 


серно-кислого 
трия в градусах Тернера, 


фенол-фталеина 
Коэффициент пересчета 
объема гидроокиси на- 


Молочные консервы: 


с сахаром 10,00+0,01 


стерилизован- 10,00+0,01 0,3 
ные 


Сухие молочные продукты: 
25% жира 2,50+0,01 60 20 40 | 0,3 
20% жира 2,40+0,01 60 20 40 


15% жира (вт. ч. 
«Смоленское») 2,10+0,01 | 60 | 20 | 40 0,3 


обезжиренное 1,80 + 0,01 | 60 20 40 | 0,3 


Сливки 


1,60+0,01 | 30 | 10 | 20 | 0;1 


Кисломолочные продукты 


1,25+0,01 | 30 | 10 | 20 | 01 1 


Регенированное молоко для молодняка сельскохозяйственных живот- 
ных 


1,25+0,01 | 30 10| 20 | 01 10 


ЗЦМ для телят 


1,25+0,01 | 30 0,1 10 


Высокожирные сливки 


10,00+0,01 1,0 10 


Сухие смеси для мороженого: 


пломбир 
«Домашний» 4,76+0,01 
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Продолжение табл. 61 


Объем, см? 


воды раствора 


Виды, 
наименование Масса, г 
продукта 


°Т/ем? 


1-й порции 
2-й порции 


серно-кислого 

Коэффициент пересчета 
объема гидроокиси на- 

трия в градусах Тернера, 


фенол-фталеина 


сливочного 3,70+0,01 


сливочно- 
белкового 


сливочно- 
кофейного 


сливочно- З 85+0 01 
шоколадного гд 


молочного 3,17+0,01 


сгущенным молоком и сахаром, сгущенные сливки с сахаром, кофе 
или какао со сгущенными сливками и сахаром) взвешивают в ста- 
кане вместимостью 100 или 250 смз, в зависимости от объема тит- 
руемой смеси. Разводят в первой порции воды температурой 
65+5°С. Охлаждают до температуры 20+2°С и вносят вторую пор- 
цию воды температурой (20+2)°С. 

Свежевыработанные сгущенные консервы разводят водой тем- 
пературой 20+2°С. 

2.8.4. Сухие молочные продукты, кроме высокожирных сли- 
вок, взвешивают в стакане вместимостью 100 или 250 см, в зави- 
симости от объема титруемой смеси. Растворяют в первой порции 
воды температурой 40+2°С, внося ее маленькими порциями и тща- 
тельно растирая комочки стеклянной палочкой. Охлаждают до 
20+2°С, выдерживают в течение 5 мин и вносят вторую порцию 
воды температурой 20+2°С. 

Сухие высокожирные сливки растворяют, постепенно прили- 
вая воду температурой 40+2°С, помешивая и растирая комочки. 
Охлаждают до температуры 20+2°С. 

2.3.5. В стакан с пробой помещают стержень магнитной мешал- 
ки и устанавливают его на магнитную мешалку блока автоматиче- 
ского титрования. Включают двигатель мешалки и погружают элек- 
троды прибора и сливную трубку дозатора блока автоматического 
титрования в стакан с пробой. Включают кнопку «Пуск» блока ав- 
томатического титрования, а спустя 2-8 с — кнопку «Выдержка». 
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При этом раствор гидроокиси натрия начинает поступать из доза- 
тора блока в стакан с пробой, нейтрализуя последнюю. По дости- 
жении точки эквивалентности (рН 8,7; для продуктов с какао и 
кофе — рН 9,0) и истечении времени выдержки (30 с) процесс 
нейтрализации автоматически прекращается. На панели блока 
автоматического титрования зажигается сигнал «Конец». После 
этого отключают все кнопки. 

Проводят отсчет объема раствора гидроокиси натрия, затра- 
ченного на нейтрализацию, в кубических сантиметрах. 

2.4. Обработка результатов измерений. 

2.4.1. Кислотность Х, в градусах Тернера (°Т), находят по фор- 
муле 


Х= К.У, 


где К — коэффициент пересчета объема раствора гидроокиси на- 
трия в градусы Тернера, °Т/см?; У — объем раствора гидроокиси 
натрия, используемый на титрование, смз. 

За окончательный результат измерения принимают среднее 
арифметическое значение результатов двух параллельных изме- 
рений, вычисленное до второго десятичного знака и округленное 
до первого десятичного знака. Округление результата измерений 
проводят в соответствии с требованиями стандарта СЭВ 548. 

2.4.2. Метрологические характеристики методики измерений 
должны соответствовать данным табл. 61. 

2.4.3. При измерении показателя в двух лабораториях разны- 
ми методиками расхождение между результатами не должно пре- 
вышать суммы абсолютных значений границ интервала абсолют- 
ных погрешностей методик (табл. 62). 

2.4.4. Правила округления чисел при вычислении результа- 
тов измерений — в соответствии с требованиями стандарта СЭВ 548. 

3. Методика выполнения измерений кислотности с использо- 
ванием индикатора фенолфталеина (не распространяется на сгу- 
щенные молочные консервы и сухие смеси для мороженого с цвет- 
ными компонентами — кофе, какао и др.). 

3.1. Аппаратура, материалы и реактивы: 

„ весы лабораторные 4-го класса точности с наибольшим пре- 

делом взвешивания 200 г по ГОСТ 24104; 

„ термометр лабораторный жидкостной диапазоном измерения 

0-100°С, с ценой деления шкалы 1°С по ГОСТ 28498; 

= колбы мерные исполнения 1, 2-го класса точности, номиналь- 

ной вместимостью 100 смз, 1 дм? по ГОСТ 1770; 

„ колбы типа Кн, исполнения 2, номинальной вместимостью 

100, 250 см? по ГОСТ 25336; 

„ пипетки исполнения 4, 2-го класса точности, номинальной 

вместимостью 1, 5, 10 см? поГОСТ 29227; 
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Таблица 62 


Метрологические характеристики методики 
измерения кислотности молочных консервов 
с применением потенциометрического анализатора 


дукта 
Расхождение 
между результатами 
двух параллельных 
измерений, 
°Т, не более 
Расхождение 
между результатами 
измерении 
в двух лабораториях, 
°Т, не более 
с границами +, %, 
при вероятности 
Р=0,95 


Абсолютная погреш- 


А 
© 
5. 
я 
Ф 
я 
ш 
9 
а 
© 
я 
Ф 
Е 
я 
С) 

Е 


ность 
измерений, интервал 


Сгущенные молочные консервы 


Сухое молоко 


Другие сухие молочные продукты 


Сухие смеси для мороженого 


Сухие высокожирные сливки 


„ цилиндр исполнения 1, вместимостью 100 см? по ГОСТ 1770; 

„ воронка стеклянная лабораторная диаметром 75 см по ГОСТ 
25336; 

„ бюретка исполнения 3, 1, 2, 2-го класса точности, номиналь- 
ной вместимостью 25 см?, ценой деления 0,1 см? по ГОСТ 
29251; 

„ палочки стеклянные оплавленные длиной 10-15 см; 

„ пергамент по ГОСТ 1341; 

„ чашка фарфоровая по ГОСТ 9147; 

„ натрия гидроокись, стандарт-титр по НД, раствор молярной 
концентрации 0,1 моль/дм?; 

„ спирт этиловый ректификованный по ГОСТ 5962; 

„ фенолфталеин по НД, 70% -ный спиртовой раствор с массо- 
вой концентрацией фенолфталеина 10 г/дм?; 

„ кобальт сернокислый по ГОСТ 4462, х. ч. или ч. д.а., массо- 
вой концентрацией 25 г/дм?. Срок хранения — 6 мес; 

„ вода дистиллированная по ГОСТ 6709. 

Допускается применение других средств измерений с метро- 
логическими характеристиками и оборудования с техническими 
характеристиками не хуже, а также реактивов по качеству не 
ниже вышеуказанных. 

3.2. Подготовка к измерениям. 

3.2.1. Приготовление раствора гидроокиси натрия — см. 
п. 2.2.1. 
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3.2.2. На листе пергамента взвешивают 1,0-0,1 г фенолфта- 
леина, растворяют в 70 см? этилового спирта в мерной колбе вме- 
стимостью 100 смз, доводят объем раствора водой до метки и пере- 
мешивают. 

8.2.8. На листе пергамента взвешивают 2,5+0,1 г сульфата 
кобальта, растворяют водой объемом 50 см? в мерной колбе вме- 
стимостью 100 см?, доводят объем раствора до метки водой и пере- 
мешивают. Срок хранения раствора — 6 месяцев. 

8.2.4. Приготовление образцов сравнения окраски проводят 
в соответствии сп. 2.8.2, 2.8.8 и табл. 59, добавляя в каждую про- 
бу сульфат кобальта и применяя посуду, аналогичную используе- 
мой при проведении измерений. 

Срок хранения образцов сравнения окраски — не более З ч. 

8.8. Проведение измерений. 

8.8.1. Проводят параллельно два измерения. 

8.8.2. Дозировку продуктов, воды, фенолфталеина, а также 
коэффициент пересчета объема раствора гидроокиси натрия вгра- 
дусы Тернера при обработке результатов измерений проводят в со- 
ответствии с табл. 59. 

8.8.8. Молочные консервы разводят водой в конической кол- 
бе вместимостью 100 или 250 см? в зависимости от объема титруе- 
мой смеси в соответствии с п. 2.3.3. и вносят раствор фенолфта- 
леина. 

3.3.4. Сухие молочные продукты восстанавливают в соответ- 
ствии сп. 2.3.4, применяя посуду, указанную вп. 3.3.3. 

При массовых измерениях допускается взвешивать сухие 
продукты на листке пергамента, пересыпать навеску в фарфоро- 
вую чашку, растворять ее в воде, растирая пестиком, и титровать. 

3.3.5. Титрование проводят раствором гидроокиси натрия при 
перемешивании до окраски раствора, соответствующей окраске 
образца сравнения и не исчезающей в течение 30 с. 

3.4. Обработка результатов измерений. 

3.4.1. Кислотность Х, в Т°, находят по формуле 


Х=К - У, 


где К — коэффициент пересчета объема раствора гидроокиси на- 
трия в градусы Тернера, °Т/см3; У — объем раствора гидроокиси 
натрия, используемый на титрование, см°. 

За окончательный результат измерения принимают среднее 
арифметическое значение результатов двух параллельных изме- 
рений, вычисленное до второго десятичного знака и округленное 
до первого десятичного знака. Округление результата измерений 
проводят в соответствии с требованиями стандарта СЭВ 5438. 

3.4.2. Метрологические характеристики методики измерений 
должны соответствовать данным табл. 68. 
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Таблица 63 
Метрологические характеристики методики 
измерений кислотности 
с использованием индикатора фенолфталеина 


измерении, 
0,95 


Наименование продукта 


оТ, не более 
Расхождение 
между результатами 
измерении 
в двух лабораториях, 
оТ, не более 
измерений, интервал 
е границами +, %, 
при вероятности 
Р = 


5 
Е 
Ф 
3 
Б 
Е = 
&5 
ео 
м > 
9 
С 
б 5 
$ 
Ф 
= 


двух параллельных 
Абсолютная погрешность 


Стущенные молочные консервы 


Сухое молоко 


Другие сухие молочные продукты 


Сухие смеси для мороженого 


Сухие высокожирные сливки 


3.4.3. При измерении показателя в двух лабораториях разны- 
ми методиками расхождения между результатами не должны пре- 
вышать суммы абсолютных значений границ интервала абсолют- 
ных погрешностей методик. 


МЕТОДИКА ВЫПОЛНЕНИЯ 
ИЗМЕРЕНИЙ ИНДЕКСА РАСТВОРИМОСТИ. 
ГОСТ 30305.4-95 


Настоящий стандарт распространяется на сухие молочные про- 
дукты и устанавливает методику выполнения измерений индекса 
растворимости. 

Методика основана на измерении объема нерастворившегося 
осадка в восстановленной пробе сухого молочного продукта. 

1. Методы отбора проб. 

Отбор проб и подготовка их к измерениям — по ГОСТ 26809. 

2. Аппаратура, материалы и реактивы: 

„ весы лабораторные общего назначения 4-го класса точности, 

с наибольшим пределом взвешивания 200 г по ГОСТ 24104; 

„ пробирки номинальной вместимостью 10 см?, исполнения 1 

по ГОСТ 1770; 

„ пробки резиновые по НД; 
„ термометр лабораторный жидкостной с диапазоном измере- 

ния 0-100°С, с ценой деления шкалы 1°С по ГОСТ 28498; 


194 ПРАКТИКУМ ПО ТЕХНОЛОГИИ МОЛОЧНЫХ КОНСЕРВОВ 


„ электроплитка по ГОСТ 14919; 

„ центрифуга, обеспечивающая частоту вращения 1000 об./мин, 
по НД; 

„ мензурка вместимостью 100 см? по ГОСТ 25336; 

„ палочки стеклянные оплавленные длиной 10-15 см; 

„ штатив для пробирок; 

„ пергамент по ГОСТ 1341; 

„ бумага фильтровальная лабораторная по ГОСТ 12026; 

„ вода дистиллированная по ГОСТ 6709. 

Допускается применение других средств измерений с метро- 
логическими характеристиками и оборудования с техническими 
характеристиками не хуже, а также реактивов по качеству не ниже 
вышеуказанных. 

3. Подготовка к выполнению измерений. 

Подготовку проб продукта проводят для двух параллельных 
измерений. 

В мензурку вместимостью 100 см? взвешивают в отдельности 
каждую пробу исследуемого продукта, в граммах, с отсчетом ре- 
зультата до 0,01: 

„ 12,5 — сухого цельного молока 25% -ной жирности; 

„ 12,0 — сухого цельного молока 20% -ной жирности; 

„ 10,5 — сухого молока 15% -ной жирности, в том числе «Смо- 
ленское»; 

„ 9,0 — сухого обезжиренного молока; 

„ 16,0 — сухих сливок; 

„ 12,5 — сухих кисломолочных продуктов; 

„ 37,0 — сухой смеси для сливочного, сливочно-белкового, сли- 
вочно-кофейного мороженого; 

„ 32,0 — сухой смеси для молочного мороженого; 

„ 48,0 — сухой смеси для мороженого пломбир «Домашний»; 

„ 12,5 — сухого заменителя цельного молока (ЗЦМ) для телят, 
молока регенерированного для молодняка сельскохозяйствен- 
ных животных. 

Массу пробы для восстановления сухих молочных продуктов 
указывают в нормативной документации на конкретный вид про- 
дукта. 

Пробу продукта растворяют маленькими порциями воды тем- 
пературой 40+2°С, тщательно растирая комочки стеклянной па- 
лочкой, доводят объем водой до 100 см? и выдерживают в течение 
15-20 мин при температуре 18-25°С. 

4. Проведение измерений. 

Проводят параллельно два измерения. 

Восстановленный продукт перемешивают, заполняют им цен- 
трифужные пробирки до метки «10 см?» и закрывают пробками. 
Пробирки обертывают фильтровальной бумагой и помещают в 
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патроны центрифуги, располагая пробками к центру симметрич- 
но одну против другой. Пробирки центрифугируют в течение 5 мин. 
По окончании центрифугирования, при отсутствии четкой грани- 
цы, надосадочную жидкость сливают, оставляя над осадком ее слой 
высотой около 5 мм. Затем доливают в пробирки воду температу- 
рой 18-25°С до метки «10 см?», перемешивают содержимое про- 
бирок палочкой, закрывают пробками и центрифугируют в тече- 
ние 5 мин. Поочередно вынимают их из патронов центрифуги и 
отсчитывают объем осадка до ближайшего наименьшего деления 
пробирки, держа ее пробкой вниз, в вертикальном положении так, 
чтобы верхний уровень находился на уровне глаз. При неровном 
размещении осадка отсчет проводят по средней линии между верх- 
ним и нижним положениями. 

5. Обработка результатов. 

Индекс растворимости выражают в кубических сантиметрах 
сырого осадка по шкале пробирки. За окончательный результат 
измерения принимают среднее арифметическое значение резуль- 
татов двух параллельных измерений, округленное до первого де- 
сятичного знака. Округление результата измерения проводят в со- 
ответствии с требованиями стандарта СЭВ 548. 

Расхождение между результатами двух параллельных изме- 
рений не должно превышать 0,1 смз. 

Расхождение между результатами измерений, выполненных 
в двух разных лабораториях, не должно превышать 0,5 смз. 

Абсолютная погрешность измерения находится в интервале с 
границами +0,25 см? сырого осадка при вероятности Р = 0,95. 
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